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PREFAZIONE  ALLÁ  SECONDA  EDIZIONE 


Quanto  dissi  nella  prefazione  olla  prima  edizione 
di  questo  libro,  che  si  esauri  in  cosí  breve  volgere 
di  anni,  indizio,  questo,  del  favor e  con  cui  fu  accolto 
dal  pubblico,  nei  suoi  concetti  fondamentali,  rimane 
V  espressione  del  mió  pensiero  e,  se  arguisco  dalle  nu- 
meróse lettere  ricevute,  anche  di  molti  che,  pur  non 
scostandosi  dalle  norme  della  pin  stretta  igiene,  vor- 
rebbero  che  la  nostra  industria  enologica,  potesse  essere 
piü  libera  di  svolgersi,  traendo  profitto  di  quanto  offre 
la  nostra  ricca  viticoltura. 

La  legislazione  che  ora  regola  la  produzione  ed  il 
commercio  del  vino,  rispetto  alia  sua  genuinitá,  é,  in 
complesso  piü  libérale  di  quella  di  altre  nazioni  viticole; 
solo  per  quanto  riguarda  la  utilizzazione  dei  residui 
onde  trame  profitto  a  pro  delle  classi  meno  abbienti, 
vi  sonó  delle  restrinzioni  che  potrebbero  essere  mitigate, 
pur  circondandole  delle  opportune  cautele. 

II  D.  L.  12  Aprile  1918,  N.  729  sui  vini  ed  il  sus- 
seguente  regolamento  del  21  febbraio  1918,  portano  dei 
nuovi  criterii  e  qucdche  concessione  piü  libérale  di 
quelle  contenute  nella  legge  11  Luglio  1904,  rispetto 
al  modo  di  giudicare  la  genuinitá  dei  vini  da  pasto; 
mantiene  le  restrinzioni  che  riguardano  V  utilizzazione 
dei  residui  della  uva  ;  ma   colla  buona  intenzione  di 


xviii  Prefazione  alia  seconda  edizione 

giovare  alV industria  enologiea  meridionale,  proibisce  la 
correzione  dei  mosti  deficienti  di  sostanza  dolce  con 
lo  zucchero  di  canna  o  di  barbabietola  (saccarosio), 
ritenendo  che  si  possa,  invece,  jar  uso  del  mosto  con- 
céntralo, oppure  del  taglio  cogli  adatti  vini  a  caratteri 
antagonistici  di  cui  é  largo  produttore  il  sud  della  nostra 
patria.  L'intenzione,  certo,  fu  buona  ;  ma,  mentre 
non  risolveva  la  parte  che  piü  importa  al  produttore 
meridionale,  poneva  degli  impacci  a  quello  del  Nord 
della  Penisola,  guando  questi  doveva  correggere  dei 
mosti  di  uve  produttrici  dei  vini  tipici  da  pasto  supe- 
riori,  come  ad  esempio  il  Barolo,  ecc. 

Le  condizioni  in  cui  si  trovar ono,  in  guesti  ultimi 
anni  e  Paese  e  viticoltori,  non  diedero  occasione  agli 
interés sati  di  esprimere  il  loro  modo  di  vedere  in  pro- 
posito; oppure,  cid  che  non  si  pub  escludere,  non  si 
preoccuparono  affatto  del  buon  volere  di  chi  propose 
il  temperamento  legislativo  pensando  che  la  correzione 
eventuale  dei  loro  mosti  col  buon  saccarosio  sfuggisse 
a  guálungue  indagine  chimica,  poiché  i  prodotti  di  fer- 
mentazione  di  guesto  zucchero  non  differiscono  affatto 
da  quelli  che  si  ottengono  dalla  sostanza  dolce  delVuva. 

La  legge  sui  vini,  guando  é  intesa  ad  impediré  le 
veré  sofisticazioni  dannose  olla  salute  o  guelle  che  mi- 
rano  a  gabbare  la  buona  fede  del  consumatore,  guarda 
ad  un  fine  che  tutti  dobbiamo  appr ovare  ed  approviamo ; 
il  dissenso  comincia  guando  si  invade,  non  il  campo 
igienico,  ma  guello  delVinteresse  degli  uni  a  pregiu- 
dizio  degli  áltri. 

E  gui,  a  scanso  che  il  mió  pensiero  venga  travisato, 
come  accade  alV apparire  di  guesto  libro,  devo  far  una 
dichiarazione,  ed  é  questa. 
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Nessuno  piu  di  me  é  rispettoso  delle  leggi  del  mió 
paese;  e,  pensó,  che,  guando  esse  sonó  state  sanzionate 
dalla  autoritá  sovrana,  esse  devono  essere  rispettate; 
ma,  d'altra  parte,  ritengo  che  ciascun  cittadino  — 
tanto  pin  se  é  un  dipendente  dello  8 tato  —  abbia,  non 
il  diritto,  ma  il  do  veré  di  segnalare  le  eventuali  mancanze 
o  le  possibili  mende  che  possono  presentare  le  leggi  in 
parola,  onde  possano  venire  eméndate  e  migliorate. 

II  D.  L.  del  12  Aprile  1917  non  é  ancora  diventato 
legge  dello  Stato  ;  ma  lo  sará  non  appena  i  due  rami 
del  Parlamento  lo  avranno  discusso  ed  approvato  ;  so 
che  apposita  Gommissione  lo  ha  esaminato  appor- 
tandovi  delle  modificazioni  di  cui  ignoro  il  valore 
poiché  non  vennero  ancora  resé  di  pubblica  ragione  ; 
ritengo  che  qualche  cosa  di  bene  si  sia  fatto  ;  ma  ri- 
tengo che  non  si  sia  arrivati  a  quelle  ardite  riforme 
che  io  propugno;  ad  ogni  modo  sará  un  primo  passo 
verso  Vavvenire. 

Per  ora  i  secondi  vini,  i  vini  sussidiari,  sonó  esclusi 
dal  commercio  —  e  il  buon  cittadino  deve  inchinarsi 
alia  legge  — ;  per  quelli  attenuati  vi  é  da  discutere, 
poiché,  se  non  mi  inganno,  le  attuali  prescrizioni  danno 
modo  di  essere  interprétate  nel  senso  il  pin  libérale. 
Ma  non  é  detto  che  i  produltori,  o  chiunque  si  trovi 
in  condizioni  di  jarlo,  non  possano  servir  si  dei 
residui  della  fermentazione  o  di  altri  mezzi  per  prov- 
vedere  ai  propri  ed  ai  bisogni  della  famiglia,  come 
molti  hanno  fatto  questi  anni  nei  quali  il  prezzo  del 
vino  ha  raggiunto  altezze  vertiginose.  E  cid,  oltre  ad 
utile  dei  singoli,  si  riflette  anche  sulla  generalitá, 
poiché  mettendo  a  disposizione  del  pubblico  consumo 
una  maggior  quantitá  di  vino  —  che,  legalmente,  chia- 
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meremo  genuino,  si  viene  a  stabilire  una  specie  di 
calmiere. 

Seguendo  questo  concetto,  e,  per  assecondare  le  molte 
richieste  fattemi,  nel  presente  libro  ho  aggiunto  una 
appendice,  nella  guale  tratto  della  utilizzazione  delle 
f rutta  di  maggior  produzione  nel  nostro  paese  —  di 
eui  gualche  profitto  giá  si  é  tratto  negli  anni  scorsi, 
onde  ottenere  delle  bevande  vínose  ad  uso  della  famiglia, 
le  quali  possano,  fino  da  un  certo  punto,  sostituire 
il  vino.  Questi  vini  di  f  rutta  pos  sonó  es  seré  anche 
commerciati,  purché  —  ed  é  onesto  —  venduti  sotto  la 
loro  vera  denominqzione. 

E  con  cid,  la  nuova  prefazione  é  finita;  il  libro  é 
affidato  alia  pubblicitá  ;  il  favore,  con  cui  fu  accolto 
nel   passato,   lo   accompagni   anche   nelVavvenire. 

Prof.   Sante   Cettolini. 

Cotania,  li   é  Gennaio  1923. 


PREFAZIONE  ALLÁ  PRIMA  EDIZIONE 


Ho  scritto  questo  libro  come  una  protesta  contro  il 
soverchio  favore  che  la  legge  delVll  Luglio  1904  e 
susseguente  regolamento  sul  commercio  e  la  cosí  detta 
genuinitá  dei  vini,  accordano  ai  grandi  proprietarii 
di  vigne  a  danno  dei  piccoli  e  del  consumo  popolare; 
favore  che  nella  legislazione  degli  cdtri  popoli,  i  quali 
coltivano  la  vigna,  sotto  altri  riguardi,  piu  severa  della 
nostra,  o  non  accordano  che  parcialmente  od  atte- 
nuano,  pur  cir condando  le  concessioni  con  opportune 
garanzie  onde  Vonesto  commercio  non  venga  sorpreso 
nella  sua  buona  fede  e  danneggiato. 

Non  é  opera  di  saggia  economia,  né  di  ben  intesa 
politica  amministradva  quella  di  ostacolare  il  viticol- 
tore  che  voglia  trar  profitto  di  tutta  la  materia  prima 
di  cui  puó  disporre,  ricorrendo  a  quei  semplici  e  sa- 
lutari  espedienti  che  la  pr ática,  ormai  quasi  cente- 
naria, ha  nanzionalo  e  che  la  scienza  approva,  per 
migliorare  ed  aumentare,  ad  un  bisogno,  il  suo  pro- 
dotto;  non  é  provvedimento  legislativo  lodevole  quello 
che  danneggia  i  molti  a  profitto  dei  pochi:  le  finanze 
pubbliche  a  favore  di  una  casta  privilegiata  e  la  sa- 
lute  pubblica  —  in  particular  modo  di  quella  opera  ia, 
cui  la  scarsitá  del  vino  spinge  alValcoolismo,  per  jame 
sgabello  a  pochi  politici  ambiziosi  che  non  trovando  altro 
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modo  per  uscire  dalla  folla,  si  atteggiano  a  paladini 
di  inter essi  ristretti,  egoistici. 

Dettando  le  rególe  con  le  quali  il  viticoltore  puó 
trar  completo  profitto  della  sua  vendemmia,  ho  cré- 
dulo di  far  opera  onesta,  buona,  opportuna,  onde  ne 
venga  qualche  utile  al  paese  nelle  annate  di  scarsa 
produzione  come  quella  disgraziata  di  quesfanno;  se 
non  altro,  si  tenga,  dunque,  calcólo  delle  mié  inten- 
zioni.  lo  non  ho  la  fortuna  di  essere  un  produttore  ; 
sonó  un  vecchio  técnico  delV industria  ed  un  sobrio 
consumatore ;  la  mia  voce,  per  quanto  poco  valga,  puó 
essere  ritenuta  quella  delV  italiano  che  lavora  e  che 
non  vuol  r inundare  al  conforto  che  gli  viene  dal  pro- 
dotto  della  vigna,  anche  se  di  qualitá  molto  modesta, 
purché   borghesamente   sano,   piacevole,   igienico. 

Mi  auguro  che,  in  un  pros  simo  riesame  della  legge 
anzidetta  —  cosí  mole  intesa  e  peggio  applicata  —  il 
Parlamento  tenga  giusto  contó,  oltre  che  degli  inte- 
ressi  dei  grandi  viticoltori,  anche  delle  esigenze  dei 
consumatori  meno  abbienti  poiché  i  ricchi  hann\)  sempre 
modo  di  soddisfare  alie  esigenze  delle  loro  abitudini: 
ció  che  non  é  possibile  a  chi  vive  del  proprio  lavoro 
e  delle  poche  risorse.  di  un  ristretto  bilancio  famigliare ; 
e  questa  classe  forma  legione. 

Giá,  la  legge  attuale,  non  solo  non  é  tenuta  in  serio 
contó  dal  Governo,  ma  neppure  da  coloro  che  dovreb- 
bero  applicarla  e  sancirne  le  pene. 

Prof.  Sante  Cettolini. 
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CAPITOLO  I. 


L'alternañza  dolía  produzione  del  vine  —  Valore  relativo  delle 
statistiche  della  produzionc  italiana  — ■  Di  quanto  vino 
possa  dispoire  l'Italia  —  Quali  sonó  le  cause  della  saltua- 
rietá  della  produzione? 

Nella  produzione  del  vino  la  státisticá  segna  delle 
alternanze  veramente  impressionanti.  In  certi  anni 
noi  assistiamo  a  delle  vendemmie  insólitamente  ric- 
che;  in  altre,  invece,  a  raccolti  molto  scarsi.  E  questo 
fenómeno  non  si  verifica  solo  in  Italia,  ma  si  puó 
considerare  comune  a  tutte  le  regioni  ove  la  vite 
viene  coltivata  con  intendimenti  industriali.  Se  il 
viticoltore  italiano  lo  lamenta,  in  particular  modo, 
peí  suo  paese,  si  é  solo  perché  ne  ha  sott'occhio  gli 
efíetti  nelle  sue  conseguenze  immediate. 

Xon  ho  troppo  fiducia  nelle  cifre  date  dalla  stati- 
stica  umciale,  poiché,  come  ho  altra  volta  dimo- 
strato  (1),  io  le  ritengo  inferiori  al  vero;  ma  se  esse 
non  hanno  che  poca  importanza  quando  vengono 
esaminate  dal  punto  di  vista  del  loro  valore  assoluto, 
rhanno  invece  quando  vengono  considérate  conir 
índice  genérale  della  produzione  media  paesana.  I 
dati,  poi,  che  rimontano  al  di  la  del  1908,  destano 


(1)  Vedi  la  naia   Viticoltura   Morfema.    Fr.  Battiato,  Catania, 

1"). 

S.   Cettolini.  1 


2        Vini  dai  residid  della  vendt 

maggiori  dubbi  di  quelli  del  periodo  successivo,  in- 
quantoché  essi   sonó  il  frutto  non  d'indagini  básate 

mi  almeno  qualcuno  dei  fattori  veri  della  produzione, 
ma  sonó  completamente  calcolate  su  ricerche  od  in- 
dnrtive  od  avine  da  informazioni  che.,  non  sempre. 
esprimevano  la  veritá  anche  approssimativa. 

Ad  ogni  modo  —  come  termine  di  confronto  rela- 
tivo —  riporto  le  cifre  (ved.  >pecchietto  a  pagina  se- 
guente)  che  riflettono  la  produzione  vinaria,  rimon- 
tando  anche  prima  del  periodo  nel  qnale  ITpicio  di 
Statüstica  Agraria,  presso  il  Ministero  deH'Agrieoltura. 

tme  migliorato  nel  suo  funzionamento  ed  afri- 
dato   ad  un   apposito  persónate  saggiamente  diretto. 

DalTesame  delle  cifre  dello  specchietto  qui  contro 
riportato  il fenómeno  deü'alternanza  della  nostra  pro- 
duzíone  vinícola  apparisce  chiara mente.  Colpiscono, 
in  principal  modo,  i  dati  del  periodo  bellico  e  postbél- 
ico i  quali  segnano  una  depres>ione  qnasi  costante 
sugli  anni  precedenti.  II  191o  segna  cifre  cosí  basse 
«la  íar  nascere  il  sospetto  che  esse  —  data  pur  Tan- 
nata  di  vendemmiá,  certo  non  abbondante,  pin  che 
della  realta  siano  il  frutto  d'indagini  troppo  superficiali. 
Era,  non  lo  -i  dimentichi.  Fauno  delle  grandi  preoc- 
cupazioni  guerresche;  la  nazione,  le  autorita  avevano 
ben  altro  per  la  testa  che  di  pensare  a  raccogliere  delle 
notizie  sul  vino!  Pero  un  auno  isolato  non  ha.  sulla 
media,  che  una  influenza  relativa:  ed  il  fatto  della 
produzione  diminuita.  con  preoecupante  costanza,  ri- 
mane. 

Quali  sonó  le  cause  di  una  diminuzione  di  prodotto 
che    ha    i    caratteri    della    persistenza  ! 

Non  certo  le  dirette  conseguenze  della  guerra;  non 
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DALLAN  NO     1870    AL    1022    (1) 


Anuo  di 

Hl.  di  viuo 

Anoo  di 

Hl.  di  vino 

produzione 
1870-74 

prodotti 

produzione 

prodotti 

27.500.000 

1913 

•12.24n.iHHi 

1879-83 

36.800.000 

1914 

43.n40.o00 

1886-90 

31.400.000 

1915 

49.055.000 

1891-93 

3ll.ijlHI.IHI.» 

1916 

38.960.000 

19<>: 

8h.ihiii.ihii»  ? 

1!»17 

48.715.000 

1908 

77.000.000  •.' 

1918 

36.408.000 

1!" 

61.77m.ihhi  ;< 

1919 

35.002. 

1910 

29.300.000 

1920 

42.294.050 

1911 

42.600.000 

1921 

£1.908.000 

1912 

44.120.000 

1922 

34.369.000  (2) 

Osservazioni.  —  Dal  1870  al  1875  sonó  i  dati  della  vecchia 
tistica;  dal  1907-1908  cominciano  quelli  corretti  coi  cvi- 
teri  deH"attuale  Üfficio  di  statistica,  riformati  tenendó 
contó  della  superficie  catastale.  —  Le  cifre,  a  cui  ho  crechito 
«•pporre  un  punto  interrogativo,  se£mano  un  salto  troppo  alto 
per  potei  e  accettate  senza  esaere  meglio  vagliate. 


Ir  difficoltá  cnlturali.  Le  intemperie,  lo  sviluppo  delle 
maláttie  crittogamiche  in  certe  regioni  favorite  dal- 
L'inconsueto  svolgersi  delle  stagioni,  eertamente  por- 
tarono  un  largo  contributo  alio  scarso  raccolto;  ma, 
]»iii  <li   ogni   altro  fatr<».  é  Festeñdersi  della  ñllossera 


1  |  Per   avere   maggiori   dettafrli   vedere:    7/    vino   i>>    Italia; 

,    con    Vestero,   ptezzi   (supplemento    filie 

noi  nuche  di  statistica  agraria,  Tip.  Ludovico  Ceccln. 

E  un  lavoro  accurato  e  completo  delTIhg.  CJitjsefpe  Zattini, 

(TUñicio    di    statistica    agraria    presso    il   Ministero    di 

Agricoltura.  Si  consultino  ancho  le  ulteriori  pubblicazioni  dell 

Vedere,  puré,  il  vol.  II  della  mia  Enología,  Battiato  Fr., 

tilia,   192 

-     Le  provincie  aíine.sse  produssero  Id.    1.255.000,  cifra   non 
compresa  in  quella    indieata  nello  specchietto. 
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Vinidai  residui  della  vendcmmia  e  viril  sueéidiarii 


nelle  Puglie  ed  altrove  che  richiama  l'attenzione 
clello  studioso. 

Ma  se  ció  spiega  molto,  non  spiega  tutto,  poiché 
se  il  raccolto  pugliese,  ad  esempio,  ebbe  dall'insetto 
una  notevole  diminuzione,  in  compenso,  in  altre  re- 
gioni,  le  ricostituzioni  nei  vigneti  distrutti  od  i  nuovi 
impianti,  come  avviene  in  Sicilia  e  un  po'  da  per  tutto 
nel  resto  della  Penisola,  deve  avere  una  influenza 
sulla  estensione  della  zona  vitata  e  sulla  produzione 
del  vino. 

Ad  ogni  modo,  checché  sia,  il  vino  é  fortemente  in- 
carito;  incarimento  che  non  corrisponde  alio  svalu- 
tamento  della  moneta  nostra  ed  al  costo  della  vita. 

Fino  ad  ora  l'operaio  —  che  forma  il  piú  forte  nú- 
cleo del  consumatore  del  vino  —  ebbe  guadagni  tali 
da  acconsentirgliene  il  piü  largo  uso;  le  classi  medie, 
quelle  dell'impiegato  e  del  piccolo  reddituario,  fu- 
rono  le  piü  colpite  da  questo  stato  di  cose.  Sulle 
loro  mense  la  tazza  giornaliera  di  vino  é  scomparsa; 
il  consumo,  se  non  sparito,  almeno  é  limitato  ai 
giorni  di  festa  o  di  qualche  solennitá  famigliare. 

La  clientela  del  bevitore  di  vino  é,  dunque,  andata 
assottigliandosi;  per  cui  é  lecito  domandarci  cosa 
accadrá.  se  le  condizioni  economiche  della  classe 
operaia  muteranno  e,  cessato  il  periodo  delle  annate 
grasse,  comincerá  quello  delle  annate  magre,  stentate, 
difficili,  quando  piü  che  al  vino  si  dovra  pensare  al 
pane? 

La  classe  operaia,  certo,  non  potra  pagarlo,  non 
diró  ai  prezzi  pazzeschi  —  é  la  vera  parola  —  d'oggi, 
ma  neppure  quando  fossero  sensibilmente  diminuí - 
íi;    la     classe     media,     ormai    disabituata    in    gran 
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parte  dal  vino,  ritornerá  essa  alie  antiche  abitudini! 
Non  súbito;  ed  é  perció  che,  secondo  il  mió  modo  di 
vedere,  occorre  pensare,  fino  da  ora,  alie  possibilitá 
avvenire,  procurando  ai  meno  abbienti  il  modo  di 
soddisfare  a  quelli  che  ormai  sonó  divenuti  bisogni 
ordinarj  di  nutrizione  e  di  eccitamento  al  lavoro  ma- 
n uale  ed  intellettuale  ed  in  pari  tempo  un  mezzo  igie- 
nico  che  presiede  al  regolare  funzionamento  della 
digestione.  Ed  é  appunto  a  raggiungere  questo  scopo 
che  mirano  le  pagine  seguenti. 


CAPITULO  II. 


( "ause  che  possono  variare  la  quantitá  del  prodotto  vinario 
Come  si  puó  porre  rimedio  alie  canse  naturali  ed  a  quelle  pa- 
rassitarie  —  Difficoltá  commerciali  —  L'opera  del  Governo 
—  L'esportazione  e  le  sne  difficoltá  —  La  distillazione  nel 
periodo  di  plétora  —  Gli  inconvenienti  di  una  prodnzione 
limitata  —  Disagio  del  consumatore ;  id.  delle  finanze  co- 
munali  —  L'inganno  dei  falsi  vini  —  Alcoolismo  —  Occorre 
provvedere  col  disciplinare  il  commercio  vinario  —  Difficoltá 
che  lo  ostacolano  —  Come  provvedere  nelle  annate  di  scarsa 
produzione  —  Lo  permettono  l'igiene  e  la  legge? 

Come  é  noto,  dunque,  nelle  piante  fruttifere,  e,  fra 
queste  la  vite,  si  hanno  periodi  di  produzione  rimar  - 
chevole  susseguiti  da  altri  di  raccolto  scarso;  si  di- 
rebbe,  quasi,  che  la  pianta,  dopo  un  periodo  di  intenso 
lavoro  di  riproduzione  —  il  frutto,  dal  punto  di  vista 
della  natura,  non  é  che  un  órgano  di  mantenimento 
della  specie,  della  varietá,  deH'individuo,  piü  o  meno 
rispondente  al  tipo  originario  —  abbia  bisogno  di  un 
altro  periodo  di  riposo,  di  raccoglimento  onde  rimet- 
tersi  nelle  primitivo  condizioni.  L'alternanza,  dunque, 
degli  anni  abbondanti  con  quelli  di  scarsezza,  se- 
guendo  questo  criterio  grossolano  forse,  ma  rispon- 
dente alia  veritá  dei  fatti,  é  congenito  alie  vicissitu- 
dini  naturali  della  pianta;  vicissitudini  che  si  affer- 
mano  con  maggior  evidenza  in  alcune  specie,  ad  esem- 
pio,  neir olivo  (anno  pieno  ed  auno  vuoto).  II  colti va- 
lore cerca  di  eliminare  questa  tendenza  naturale  con 
le  cure  d'impianto  e  quelle  culturali.  La  buona  scelta 
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del  terreno  e  dell'esposizione;  i  lavori  razionali  d'im- 
pianto;  la  concimazione  iniziale  e  quella  periódica  di 
cultura;  le  varié  operazioni  della  potagione  e  dei  la- 
vori  possono  modificare,  non  eliminare  deltutto,  que- 
ste  condizioni  di  produttivitá.  L'ideale  dell'agricol- 
tore  sarebbe  quello  di  poter  ottenere  dal  suo  frut- 
teto,  dal  suo  vigneto,  un  reddito  presso  a  poco  eguale 
tutti  gli  anni,  dal  quale,  dedotto  l'ammortizzamento 
delle  spese  d'impianto,  gTinteressi  dei  varii  capitali, 
le  imposte,  le  spese  di^  coltivazione,  gli  rimanesse  un 
utile  di  industria  che  rappresentasse  una  quasi  cer- 
tezza,  come,  presso  a  poco,  avviene  nelle  industrie 
manifatturiere. 

Nel  nostro  caso,  pero,  occorre  tener  presentí  molte 
considerazioni,  le  quali,  per  rindustriale,  non  hanno 
che  un'importanza  relativa.  Cosi,  ad  esempio,  il  viti- 
coltore  che  ricostituisce  la  sua  vigna  su  ceppo  ameri- 
cano, deve  aftrontare  la  incógnita  dell'avvenire  sulla 
continuata  fertilitá  del  suo  vigneto;  tutti,  poi,  hanno 
dinanzi  a  sé  il  grave  problema  dell' andamento  della 
stagione  —  contro  cui  non  vi  ha  riparo  —  e  quello 
dei  rapporti  che  corrono  fra  le  condizioni  climateriche 
dell' ambiente  e  l'infierire  delle  malattie  parassitarie, 
sieno  di  origine  vegetale  (oidio,  antracnosi,  'pcrono- 
spora,  ecc.)  che  di  origine  anímale  (conchylis,  tortrix) 
e  via  dicendo. 

Un  vigneto  prospero  alia  fioritura,  dopo  una  serie 
di  giornate  umidicce,  nebbiose,  ricche  di  rugiada  o 
di  pioggia,  comincia  a  colare;  i  suoi  grappoHni  si  di- 
sperdono o  riescono  radi,  ricchi  di  graspi,  poveri  di 
acini  se,  in  seguito,  la  primavera  sembra  corra  pro- 
pizia;  se  poi  al  principio  dell'estate,  il  tempo,  improv- 
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visamente,  si  guasta,  ecco  il  viticoltore,  troppo  íi- 
dente  nella  fortuna,  e  son  molti  e  molti,  alie  prese 
con  le  malattie  crittogamiche,  le  quali  —  come  é 
avvenuto,  precisamente,  neU'anno  1915  —  rendono 
quasi  inutile  la  intempestiva  difesa.  E  non  basta, 
poiché  la  peronospora  insidia  il  raccolto  fino  all'ul- 
timo;  se  sfugge  alia  peronospora  é  aggr edito  dall'oi- 
dio,  dai  microlepidotteri  enofagi;  al  momento  della 
vendemmia,  il  settembre  o  l'ottobre  pió  voso,  fanno 
invadere  il  vigneto  dalle  mufle  volgari  le  quali  non 
menomano  soltanto  la  quantitá,  ma  rovinano  la 
qualitá  del  prodotto  stesso. 

Nelle  annate  di  largo  raccolto  la  questione  della 
vendita  del  vino  diventa  d'interesse  cap it ale  e  fa  do- 
mandare  provvedimenti  governativi,  i  quali,  non  es- 
sendo  organici,  stabili,  arrivando  con  molto  ritardo, 
non  hanno  che  una  eíficacia  molto  relativa  e  mo- 
mentánea; allievano  per  poco  tempo  le  sofíerenze 
della  viticoltura,  non  le  guariscono.  Piccolo  aiuto  é 
da  aspettarsi  dai  commercio  coll' estero,  il  quale  sor- 
passa  di  poco,  nelle  buone  annate,  —  in  media  —  il 
milione  e  mezzo  di  hl.  (1),  e  su  questa  risorsa  influi- 


(1)   Commercio  di  esportazione  del  vino  italiano: 

1914               1918  1920 

comune  in  fusti hl.   1.787.787      2.559.486  597.929 

comune  in  fiaschi  e  dam »           63.240           66.529  88.284 

Marsala  in  fusti    »           19.422            15.103  12.840 

Marsala   in   bottiglie    (centinaia)            2.939             6.235  6.133 

spumante  in  bottiglie          »                      3.412              7.081  14.582 

fino  da  pasto   hl.         38.448             9.977  29.440 

vermut      »           28.179           53.995  73.680 

vermut    in    bottiglie    (centinaia)       103.643           61.282  51.068 
Non  ci  fermiamo  ad  esaminare  questo  quadro,  cosi  istruttivo; 


Capitulo   II  !) 

scono  cause  naturali  (produzione  dei  paesi  importa- 
tori),  cause  artificiali  (dazii  doganali  in  qualche  caso 
gravissimi,  come  ad  esempio,  in  Austria,  negli  Stati 
ñordici  d'Europa,  o  il  proibizionismo  come  negli 
Stati  Uniti  d' America,  ecc.)  e  cause  economiche  (flut- 
tuazione  della  ricchezza  del  paese,  come,  ad  esempio. 
accade  per  le  nostre  importazioni  nella  America  me- 
ridionale,  dell' Europa  céntrale,   ecc). 

L'industria  della  distillazione  potrebbe  essere  una 
val  vola  di  sicurezza  onde  dar  sfogo  all'eccesso  della 
produzione  vinaria  se,  in  Italia,  il  paese  del  vino, 
T origine  dell'alcool  non  fosse  in  altre  fonti,  quale 
quella  degli  amidacei,  delle  melasse,  delle  barbabie- 
tole,   carrubbe,   ecc. 

In  questi  anni,  dunquc,  la  plétora  del  vino  porta  un 
disagio  económico  al  produttore  e  perturba  il  con- 
sumo cou  gli  eccessi  provocati  dal  buon  mercato.  Per 
lo  contrario,  nelle  annate  di  scarsa  produzione,  quando 
il  viticoltore  trova  un  compenso  nella  difíalta  del 
raccolto,  nella  diminuzione  di  spese  di  produzione  e 
di  lavorazione,  di  conservazione  del  vino  e  nell' au- 
mento del  prezzo  di  ven  dita,  il  disagio  é  per  il  consu- 
matore,  in  particolar  modo  nella  classe  media,  che 
lia  un  bilancio  di  famiglia  fisso,  e  per  quella  operaia, 
la  quale,  piü  che  al  vino,  de  ve  pensare  al  pane.  Ma 
non   sonó   soltanto  i  bevitori  a  risentirsene;   anche  le 


lo  faccia  da  sé  il  lettore  fissando,  ]H-inci pálmente,  la  sua  atten- 
zione  sulle  cifre  dei  pródotti  piü  elaborati,  che  costituiscono  una 
vera  conquista  della  enologia  italiana  che  si  evolve  senipre  piii 
verso  i  pródotti  fini  in  bottiglia.  Si  tenga,  poi,  contó  del  com- 
mercio  di  esportazione  del  1921  che  fu  di  hl:  671.145,  nel  suo 
complesso,  per  vini  in   fustí,  e  di  778.841  nel   1922. 
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ñnan ze  dei  Comuni  e  dello  Stato  ne  soffrono,  perché 
al  diminuito  consumo  si  unisce  la  falcidia  delle  ren- 
dite  del  dazio  consumo. 

Ma  vi  é  di  peggio.  II  popolano  non  puó  privarsi 
completamente  di  una  bevanda  eccitatrice;  se  non 
puó  bere  vino,  beve  i  pseudo-vini  —  vendutigli  come 
genuini  —  che  si  impasticciano  senza  scienza  e  co- 
scienza,  in  particolar  modo,  nelle  grandi  cittá,  al  di 
fuori  di  ogni  controllo;  oppure  si  da  all'alcool,  il  che 
é  peggio,  inquantoché  viene  ad  incancrenirsi  la  piaga 
purulenta  dellalcoolismo.  Al  male  presente  si  ag- 
giunge,  quindi,  il  malanno  futuro;  malanno  privato 
e  pubblico.  Come  rimediare  a  questo  stato  di  coseche 
compro mette  una  delle  piü  importanti  ricchezze  del 
paese  (1)  ed  é  causa  di  perturbazioni  economiche  ed 
igieniche  cosí  rilevanti? 

Se  il  nostro  commercio   vinario  e  la  nostra  possi- 


( 1)  Calcolando  il  prezzo  medio  decennale  (ante-guerra)  del  vino 
a  L.  25  all'hl.,  il  suo  raccolto  verrebbe  a  rappresentare  un  red- 
dito  medio  annuo  di  L.  1.343.750.000;  se  in  questa  somma  si 
comprende  anche  il  valore  dell'uva  consumata  come  frutto ;  quello 
dei  residui  della  vinificazione  e  della  elaborazione  del  vino,  non  si 
esagera  se  si  arriva  ad  assegnare  alia  viticoltura  italiana  un  red- 
dito  complessivo  di  L.  1.400.000.000,  occupando,  cosi,  il  secondo 
jjosto  nell'economia  agricola,  alia  quale  si  assegnano  per  le  altre 
colture  le  seguenti  cifre:  foraggi  L.  1.645.000.000,  frumento 
L.  1.298.500.000,  avena  106.000.000,  patate  115.000.000,  gra- 
noturco  450.000.000,  riso  105.000.000,  olio  288.000.000,  agrumi 
75.000.000,   frutta   varia    170.000.000,    castagne    117.000.000. 

E  facile  comprendere  quanta  importanza  assuma  questa  in- 
dustria agraria  suH'economia  del  lavoro,  quando  si  pensi  che 
il  vigneto  specializzato  domanda  da  120  a  150  giornate  di  mano 
d'opera  per  ha.,  ed  il  promiscuo,  non  calculando  quelle  che  s'im- 
piegano  nella  cultura  intercalare,  da  20  a  30;  avremo  quindi 
non  meno  di  206.817.500  giornate  di  lavoro,  che  frutteranno 
alia  classe  operaia  almeno  L.  413.635.000  all'anno. 

Ingente  é  il  capitale  d'impianto  richiesto  dal  vigneto  italiano; 
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deuza  fossero  di  organizzazione  piü  antica  e  aves- 
sero  cognizioni  tecniche  e  mezzi  economici  superiori 
a  quelli  che  effettivamente  non  abbiano,  potrebbero 
assumere  un  ordinamento  diverso.  Ma  non  bisogna  di- 
menticare,  ad  onor  del  vero,  che  la  nostra  viticoltura, 
come  industria,  la  nostra  enología  come  scienza,  sonó 
assai  giovani,  come  tutto  é  giovane  in  questa  Italia 
che  nacque  con  una  triste  ereditá  da  liquidare  ed  un 
avvenire  incerto  e  gremito  di  dimcoltá  come  nessun 
popólo  ebbe  mai;  e,  per  sopraggiunta,  come  non  ba- 
stassero  le  diíñcoltá  interne,  ebbe  súbito  a  lottare, 
in  casa  e  fuori,  coi  prodotti  similari  di  nazioni  nelle 
quali  l'assetto  cultúrale  e  1' organismo  commerciale 
erano  nel  fulgore  dello  sviluppo. 

II  rimedio  per  equilibrare  e  rendere  costante  il 
consumo  del  vino  sarebbe  quello  di  conservare,  sotto 
forma  di  mosto,  diversamente  lavorato  e  reso  infer- 
mentescibile,  il  prodotto  della  pigiatura  dell'uva  sepa- 
rato,  o   meno,  dalle  vinacce  (mosti  concentrati,  mosti 


esso  non  é  inferior©,  non  tenendo  contó  del  valore  del  terreno, 
a  L.  6.130.000.000;  qnello  necessario  all'esercizio  dell' industria 
enologica  (locali  di  vinificazione  e  di  conservazione  del  vino, 
fustame,   macchinario)  puó  ritenersi  di  circa  L.    7.330.000.000. 

Se  poi  vogliamo  spingere  piú  oltre  le  nostre  indagini  bisogne- 
rebbe  calcolare  la  soimna  che  é  necessaria  per  il  fabbisogno  indi- 
spensabile  al  commercio,  all'ingrosso  ed  al  minuto,  del  vino  e 
quella  impiegata  nel  materiale  che  occorre  all'utilizzazioe  déi 
capi-inorti  della  vinificazione  (distillerie,  lavorazione  del  ere- 
more,  ecc);  ma  si  entrerebbe  in  una  disamina  che  ci  porterebbe 
un  po'  lontano.  Queste  cifre  si  riferiscono  al  periodo  antebel- 
licó;  per  formarsi  im'idea  del  loro  valore,  riferito  alie  condizioni 
presentí,  —  ad  evitare  nuovi  conteggi,  — ■  si  moltiplichino  per, 
otto  e  ci  avvicineremo  al  vero. 

S.  Cettolini,  La  Viticoltura  in  Italia,  fase.  7o,  auno  VI,  del 
Bollettino  mensile  di  informazioni  agravie  e  di  Patología  vege- 
tólo dell 'Istituto  Ínter) tazionale  di  Agricultura,  Roma. 
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mttti,  infermentis cibui)  e,  potendo,  anche  mosti  aleo  o  - 
lizzati  (mistelles),  rimettendolo,  poi,  in  condizioni  da 
ridare  il  vino  nel  momento  opportuno;  oppure  di 
vino  fatto  da  conservarsi,  invecchiarsi,  affinarsi. 

A  chi  puó  spettare  questo  compito?  al  viticol- 
tore?  Ma  se  noi  abbiamo  assistito,  ed  ancora  assi- 
stiamo,  al  fatto  strano,  anormale,  di  molti  che  piantan 
la  vigna  senza  preoecuparsi  di  quel  che  faran  poi  con 
l'uva,  non  possedendo  né  fusti  né  cantine !  Al  nego- 
ziante?  Ma  quanti  sonó  coloro  che  possiedono  il  mate- 
riale  necessario  a  questa  particolare  industria,  che  ha 
speciali  esigenze  ed  indirizzo  ben  diverso  da  quello 
che  non  abbia  lo  smercio  fatto  la  per  la?  Chi  ha  il  ca- 
pitale  da  tener  investito,  senza  poter  realizzare  l'inte- 
resse  e  l'utile,  per  qualche  anno?  Kicorrere  al  crédito? 
Ma  il  crédito  commerciale  ha  un  meccanismo  parti- 
colare il  quale  trova  il  suo  tornaconto  nel  rápido  giro 
degli  affari  e  nella  moltiplicazione  scalare  di  un  utile 
pronto,  che,  esiguo  in  apparenza,  in  fin  d'anno  di- 
viene ragguardevole. 

A   questa  soluzione   arriveremmo,   ma  col   tempo. 

Oggi,  come  oggi,  noi  dobbiamo  subiré  le  conseguenze 
delle  alterne  vicende  delle  periodiche  vendemmie  ab- 
bondanti  o  mancanti;  ber  molto,  piü  del  bisogno  ed  a 
prézzi  bassi,  nelle  prime;  poco,  ed  a  prezzi  elevati, 
resi  piü  intollerabili  dal  dazio  comunale,  specialmente 
nelle  cittá  chiuse,  nelle  seconde. 

A  render  meno  disagiate  le  condizioni  del  consuma- 
tore  e  del  commercio  ed  a  permettere  al  viticoltore 
illuminato,  di  trar  profitto  completo  della  materia 
prima  ottenuta  dalla  sua  vigna,  si  puó  ricorrere  ad 
espedienti   che,   come   vedremo   a   suo   tempo,   io   ri- 
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tengo  non  solo  convenienti,   ma  lecitissimi  e  niente 
affatto  sindacabili  el  al  lato  delFigiene. 

A  questo  effetto  noi  possiamo  utilizzare,  come  lio 
detto,  i  prodotti  stessi  della  vigna  o  cércame  fuori 
della  stessa,  ma  sempre  nella  grande  e  generosa  fonte 
data  all'uomo  dalla  natura,  e,  precisamente: 

a)  col  mosto  naturale  opportunamente  aumen- 
tato  con  aggiunte  razionali  in  sostituzione  di  quelle 
sostanze  che  non  gli  furono  somministrate  dalla  na- 
tura o  che  gli  furono  somministrate  solo  parzial mente; 

b)  con  i  residui  solidi  della  vinificazione  reinte- 
gratí  della  parte  di  cui  vennero  privati  nella  prepara- 
zione  del  vino  flore; 

c)  con  lo  spoverimento  completo  dei  residui  so- 
lidi provenienti  dal  materiale  vino  e  che,  d'ordinario, 
si  utilizzano  con  la  distillazione  o  si  perdono; 

d)  con  le  deposizioni  del  vino  flore,  le  quali  rappre- 
sentano  la  parte  sospesa  o  insolubile  contenuta  in  ec- 
cesso  nel  vino  stesso,  mettendole  in  condizioni  di  reinte- 
grare un  liquido  che  rassomigli  a  quello  da  cui  derivano; 

e)  procacciandosi,  fuori  dell'azienda,  un  mate- 
riale similare  a  quello  che  si  avrebbe  avuto  dalla  vigna, 
reintegrándolo  negli  elementi  sottrattigli,  per  essere 
reso  di  piú  facile  conservazione  e  trasporto; 

/)  utilizzando  altre  frutta  o  materie  derivate 
dalle  frutta,  per  ottenere  dei  vini  similari,  di  sussidio. 

a)  II  primo  scopo  noi  lo  possiamo  raggiungere  con 
la  opportuna  diluizione  del  mosto  riportandolo,  poi, 
al  grado  primitivo  di  materia  dolce  ed  acidula; 

b)  il  secón  do  col  rimettere  sulle  vinacce  —  ricche 
di  tutto  quanto  forma  la  parte  solida  del  mosto  prima, 
del    vino   poi   —  un   mosto  ricostituito   coi    materiali 
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stessi  o  similari  a  quelli  che  la  natura  ha  fornito  al 
mosto  naturale  onde  la  composizione  ne  sia  idéntica 
qualitativamente  e,  press'a  poco,  eguale  quantita- 
tivamente; 

e)  il  terzo,  col  togliere  alie  vinacce  tutto  il  vino  che 
ancora  contengono  dopo  la  ordinaria  torchiatnra; 

d)  il  quarto,  seguendo  lo  stesso  criterio  come  in  b; 
servendosi  del  mosto  concentrato  o  nel  vuoto  relativo 
o  con  la  congelazione;  oppnre  di  uva  passita; 

e  ed  /)  il  quinto  ed  il  sesto  utilizzando  le  frutta  le 
piú  abbondanti  del  podere  —  susine,  pere  ed  in  par- 
ticolar  modo  le  melé  isidro),  i  fichi  secchi.  gli  aranci 
(Sicilia)  —  e,  do  ve  lo  si  possa  e  lo  si  creda  conveniente, 
servendosi  del  miele  come  materia  prima  (idromele). 

Ma,  a  questo  punto,  ci  vienchiesto:  questi  prodotti 
corrispondono,  proprio,  ai  principii  di  una  scrupolosa 
e  gelosa  economia  igienica? 

Sonó  essi  acconsentiti  dalla  legge!  Si  possono  uti- 
lizzare  per  il  consumo  prorjrio?  Vi  é  il  tornaconto 
económico  a  farlo?  L'igiene  e  la  nutrizione  ne  soffronoi 

Sonó  obbiezioni  gravi  a  cui  occorre  dar  risposta 
esauriente,  poiché  é  certo  che  esse  formarono  argo- 
menti  a  discussioni  serie  al  di  fuori  del  campo  viti- 
colo;  il  consumatore  sentirá  anch'esso  il  bisogno  di  far 
udire  la  sua  voce  in  un  dibattito  che  non  é  da  consi- 
derarsi  da  un  solo  punto  di  vista  e  con  criteri  di  gretto 
egoismo. 

Per  poterlo  fare  con  cognizione  di  causa,  occorre 
che  ci  si  f ormi  un  concetto  esatto  di  quello  che  sia 
la  fonte  da  cui  deriva  il  mosto,  la  composizione  del 
mosto  stesso,  e  le  trasformazioni  che  subisce  per  di- 
yénir  vino,  ció  che  faremo  nei  capitoli  seguenti. 


CAPITULO  III. 


Composizione   dell'uva   —   Rapporto   fra   i   suoi    componenti   e 
cause  cho  lo  fanno  variare  —  Del  graspo    —  Sua  composi- 
zione chimica  e  proporzione  —  Delle  bucee  —  Loro  valore 
■  Loro  composizione  -   -  Bucee  di  uva  rossa  e  di  uva  bianca 
Dei   vinacciuoli  Importanza   che   hanno   nella   vinifi- 

cazione. 


L'uva  é  formata  da  due  partí  essenziali:  quclla 
solida  e  quella  liquida. 

La  parte  solida  comprende  il  graspo,  la  buccia,  i 
vinacciuoli  o  semi;  quella  liquida,  il  mosto. 

II  rapporto  fra  queste  diverse  partí  é  variabilissimo ; 
dipende  dal  vitigno,  dalle  condizioni  climateriche  del 
paese,  dall' andamento  della  stagione,  dalla  maggiore 
o  minore  iertilitá  del  terreno;  in  una  parola:  da  tutte 
le  condizioni  che  possono  influiré  sullo  sviluppo  del 
volume  del  grappolo.  In  genérale  possiamo  diré  che 
le  uve  meridionali  dánno  una  quantitá  di  graspi  su- 
periore  a  quelle  settentrionali;  quelle  di  pianura  piú 
di  quelle  di  collina.  Questo  rapporto,  rispetto  agli 
acini,  puó  variare  dal  4  al  7  per  cento;  il  piü  nei  vi- 
tigni  a  frutto  voluminoso,  il  meno  nei  grappoli  pic- 
coli   (1). 


(1)  Chi  volosse  approfondire  lo  studio  sulla  composizione  del- 
l'uva, dal  punto  di  vista  della  composizione délle  sue  varíe  partí. 
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II  graspo,  tranne  se  si  tratta  di  uve  molto  mature, 
ricche  di  glucosio  e  povere  di  acidi,  é  escluso  dalla  vi- 
nificazione  poiché  viene  considerato,  piü  che  mate- 
riale  mutile,  dannoso  per  lo  spazio  che  occupa  riel 
recipiente  di  fermentazione,  per  il  vino  che  sottrae 
dalla  massa  e  del  quale  se  ne  ricupera  solo  una  parte 
con  la  torchiatura;  per  le  sostanze  non  sempre  gra- 
dite  che  puó  cederé  alia  massa  fermentante,  in  parti- 
colar  modo,  sotto  l'azione  della  elevata  temperatura 
a  cui  puó  arrivare  il  mosto  nel  periodo  di  fermenta- 
zione e  per  la  presenza  deli'alcool.  Come  vedremo  a 
suo  tempo,  i  graspi,  invece,  possono  ritornar  utili  nella 
preparazione  dei  vini  sussidiarii  o  secondi  vini. 

La  loro  composizione  chimica  media  puó  essere 
considerata  nelle  seguenti  proporzioni: 

acqua:  dal  25  al  79%  a  norma  il  grado  di  matura - 
zione  e  di  appassimento  deiruva? 

legnoso  (cellulosa  e  legnina)  inerte:  dal  14,50  al 
25,40%; 

sostanze  albuminoidi :  dal  5  al  6,25%  ed  anche  piü; 

tannino:  dal  0,95  al  3,17  e  perfino  al  4,55%  néi 
graspi  freschi  e  fino  al  9%  in  quelli  secchi; 


puó  consultare,  fra  altre,  le  seguenti  pubblicazioni,  che  cito  in 
ordine  di  data  della  loro  stampa; 

Rosario  Averna  Sacca,  Uuva  nelle  malattie  dei  vini.  Mi- 
lano, 1907,  Hoepli. 

Sante  Cettolini,  Distillazione  del  vino  ed  utilizzazione  dei 
residui  della  vinificazione,  Milano.  1909,  Dott.  F.  Vallardi. 

G.  París,  Studio  chimico  del  grappolo  d'uva,  del  mosto,  del 
vino  e  dei  prodotti  tartarici,  Avellino,   1912. 

Arturo  Marescalchi,  Manuale  delV Enólogo  e  del  Canti- 
niere.  2a  ed.,  Casalmonferrato,   1915. 

Sante  Cettoltni,  Enología,  Cutama,  Francesco  Battiato,  1921. 
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aciditá  complessiia:  fino  al  5%0((lal  0,64  all'1,52% 
nei  graspi  freschi)  ed  é  formata,  specialmente,  da  acido 
tartárico  (che  vi  predomina  alio  stato  di  acido  race- 
mico)   e  di  acido   malico; 

crémor  tártaro:  dal  0,42  all'1,11%  ed  anche  3,6%; 

sostanze  resinóse   diverse:   dal   0,87   all'1,56%; 

cenere:  rappresenta  il  10%  della  sostanza  secca; 
in  quella  verde  da  1,54  a  3,37%  (1).  Le  ceneri  sonó 
ricche  di  calcio,  di  potassio  e  di  acido  fosfórico. 

Oltre  poi  al  tannino,  stando  al  Girard  ed  al  Lindet, 
che  fecero  uno  studio  metódico  sulla  composizione 
delle  varié  parti  dell'uva,  nei  graspi  si  rin viene  un 
altro  elemento  astringente,  il  quale  rappresenterebbe 
un'anidride  del  tannino  e  ch'essi  chiamarono  flobofene 
di  natura  molto  vicina  a  quella  della  consimile  so- 
stanza  che  si  ottiene  dal  luppolo  e  dalla  quercia  (2). 

Le  bucee  formano  la  parte  piü  importante  ed  inte- 
ressante  della  vinaccia;  é  inutile  che  noi  qui  ci  oceu- 
piamo  della  loro  costituzione  anatómica,  per  quanto 
interessante  possa  essere  dal  punto  di  vista  dello 
studio  dell'uva  e  per  le  speciali  esigenze  delFindustria 


(1)  Secondo  il  Müntz  nei  graspi  si  troverebbe  anche  il  7,87% 
di  sostanza  grassa,  1'  1,42  di  materia  estrattiva  azotata,  quella 
non  azotata  é  del  13,13%;  la  cellulosa  ammonterebbe  al  63,13%, 
la  conere  al  7,24. 

(2)  Questo  corpo  puo  essere  estratto  dai  raspi  ponendoli  a 
niiioerare  nell'etere;  dopo  qualche  giorno  si  fa  evaporare  la  solu- 
zione  nei  vuoto  e  si  ottiene  un  residuo  solubile  nell'acqua  che 
si  separa  dalle  altre  impuritá  con  la  filtrazione  e  si  ottiene  col- 
l'essiccazione.  Si  ha,  allora,  una  polvero  color  caffé,  di  sapore 
prima  aspro,  amaro  poi;  con  un  retrogusto  dolciastro:  essa  e  so- 
lubile nell'alcool,  nell'etere;  meno  nell'acqua,  niente  nella  ben- 
zina  e  nelle  essenze.  É  un  rjrodotto  análogo  alie  sostanze  resi- 
nóse, ma  di  piü  facile  ossidazione. 

S.  Cettolini.  2 
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enologica;  a  noi  interessa,  invece,  considerarle  dal 
punto  di  vista  complessivo  (1). 

La  quantitá  di  buccia  che  possiamo  avere  dall'uva 
varia  con  gli  stessi  elementi  che  inflniscono  sulla 
produzione  del  raspo;  la  quantitá  degli  uni  é,  pero, 
in  rapporto  con  quella  dell'altra.  La  quantitá  di  bucee 

—  stato  industríale  —  che  si  puó  avere  da  un  quín- 
tale di  uva  varia  da  kg.  9  a  20  ed  anche  piú; 
in  via  genérale  —  fatte  le  debite  eccezioni  —  le 
uve  rosse  dánno  un  residuo  in  bucee  superiore  a 
quello  delle  uve  bianche  —  e  la  loro  composizione 
é  assai  dift'erente  a  norma  che  provengono  da  un  vi- 
tigno  a  frutto  piú  o  meno  colorato. 

Sulla  composizione  delle  varié  sostanze  conten ute 
nelle  bucee  sonó  da  consultarsi  i  lavori  del  Mach  e 
Pórtele,  del  Girard  e  Lindet,  del  Pacotet,  dell'Averma, 
del  Corra;  i  dati  che  io  ho  raccolto  nei  diversi  Annuari 
della  E.  Scuola  Enologica  di  Gagliari,  ecc;  uno  studio 
riassuntivo  dei  vari  lavori  é  dato  dall' Averna  Saccá, 
nel  libro  citato;  io  pero,  riporto  quanto,  a  questo 
rnoposito,  scrisse  il  Paris  nel  suo  bello  Studio  chimico 
del  grappolo,  ecc,  perché  piu  riassuntivo  e  moderno. 

«  Le  bucee  fresche  —  scrive,  dunque,  il  chiaro  autore 

—  contengono  dal  40  all'80%  di  acqua;  in  media 
la  sostanza  secca  si  aggira  intorno  al  30%  ed  essa  é 
costituita  in  gran  parte  da  cellidosa  e  lignina  e  poi  da 
zucchero,  acidi  tartárico  e  malico  e  loro  sali,  ossalato 
calcico,  tannino,  materia  colorante,  ecc.  Esternamente 


(1)  Chi  si  volesse  oceupare  della  costitnzione  anatómica  delle 
varíe  partí  della  vite  puó  leggcre  il  mío  Trattato  di  Viticultura 
Moderna,  2a  ecliz.,  Catania,   Francesco  Battiato. 
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la  buccia  é  ricoperta  dalla  pruína,  una  sostanza  cero- 
sa, che  ha  lo  scopo  di  trattenere  i  fermenti,  evitare  una 
eccessiva  traspirazione  e  impediré  il  ristagno  del- 
i'acqua.  JJazoio  delle  bucee  fresche  si  aggira  intorno 
al  0,3%,  che,  riferito  a  sostanza  secca,  diventa  1,3%: 
la  porzione  di  sostanza  azotata  é,  rispettivamente, 
di  1,9  e  8%.  Lo  zucchero  manca  affatto  o  é  in  tracce, 
come  in  tracce  esistono  gli  acidi  tartárico  e  mal  leo, 
m entre  vi  abbonda  Yossalato  di  calcio. 

Nelle  bucee  di  uva  rossa  il  tannino  rappresenta 
fino  al  4%  di  sostanza  secca;  in  quelle  di  uva  branca 
appena  TI  %;  dalla  buccia  di  un  kg.  di  acini  puó  pas- 
sare,  in  soluzione,  da  gr.  1  ad  1,5  di  tannino. 

II  tannino  delle  bucee  sarebbe  costituito,  secón  do 
Heisse,  da  tre  diversi  costituenti:  dalla  quercitina;  da 
una  sostanza  molto  simile,  nei  suoi  caratteri,  all' acido 
gallo -tannico  e  da  un'altra  sostanza  di  costituzione 
non  bene  determinata.  Secondo  altri  si  tratterebbe 
di  un  tannino  glucoside;  questa  asserzione  non  é,  pero, 
esatta.  In  stretta  relazione  col  tannino  é  la  materia 
colorante,  la  quale  trovasi  nel  3o,  4o  e  5o  strato  di 
cellule;  essa  nelle  uve  bianche  é  rappresentata  da  un 
pigmento  giallo  ambra  e,  talora,  giallo  verdastro;  per 
le  uve  rosse  da  un  pigmento  di  colore  bleu  (1).  Secondo 
ricerche  di  Pórtele  e  Mach  questa  sostanza  si  va  gra- 
da! amenté  formando  nella  buccia  in  quantitá  pin  o 
meno  grande  secondo  la  varietá  dell'uva.   Sulla   na. 


(1)  Sulla  materia  colorante  dell'uva  bisogna  prendere  in  seria 
coñsiderazione  #li  studi  del  Comboni,  puhbiicati  nel  suo  Trat- 
tato  di  Enochimica,  Milano,  1882,  e  nella  Rivista  di  Viticultura 
c  tl¡  Enología  <li  Conegliano. 
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tura  di  questa  sostanza  le  idee  non  sonó  concordanti; 
alcuni  ritengono  (Weigert)  che  essa  risulti  costituita 
dairinsieme  di  due  corpi,  di  cui  uno  di  natura  gluco- 
sida,  altri  (Gautier)  sostengono  che  essa  sia  di  natura 
aldeidica;  ü  Sostegni,  da  un  lungo  studio  fatto  al  ri- 
guardo,  ha  ragione  di  ammettere  che  la  materia  colo- 
rante delle  uve  rosse  sia  un  derivato  tannico  dell' acido 
protocatechico. 

Facendo  bollire  le  bucee  di  uva  bianca  in  presenza 
di  una  soluzione  di  acido  cloridrico  anche  diluita, 
come  facendo  bollire  le  foglie  o  i  raspi,  ecc,  della 
stessa  uva  nella  stessa  soluzione,  si  isola  una  sostanza 
colorante  rossa.  Secondo  alcuni  il  principio  cromo - 
geno  esisterebbe  tanto  nelle  uve  bianche  che  nelle 
rosse;  nelle  prime,  pero,  non  si  manifesta  perché  man- 
cherebbe  1' agente  idrolizzante  (una  diastasi?)  che  lo 
mette  in  liberta. 

La  sostanza  colorante  delle  uve  é  di  origine  e  di  na- 
tura tannica;  probabilmente  essa  é  un  flobafene  che 
si  origina  dalla  idrolizzazione  di  aggregati  tannici; 
anche  non  volendo  indagare  tanto  intimamente  sulla 
natura  di  questa  sostanza,  risulta  manifestó  ad  ognuno 
che  le  uve  piü  tanniche  sonó  quelle  piü  ricche  di  co- 
lore. Ma,  su  ció,  si  tornera  in  seguito. 

Nelle  bucee  esiste  la  sostanza  che  da  il  sapore  ed 
il  profumo  caratteristico  all'uva:  Fuva  Moscatella, 
la  Malvasia,  il  Riesling,  ecc,  hanno  un  aroma  carat- 
teristico che  le  distingue  una  dall'altra.  Sulla  natura 
di  tali  sostanze  poco  é  noto;  in  molti  casi  trattasi 
proprio  di  olii  essenziali  che  vengono  elaborati  dalla 
stessa  pianta. 

Müller-Thurgau   distingue  le   sostanze   aromatiche 
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da  quellc  che  daiino  il  bouquet  o  profumo,  le  quali 
non  si  tro  vano  solo  nel  grappolo,  ma  anche  nelle 
foglie  (1):  le  prime  sonó  solubili  in  etere  ed  hanno 
i  caratteri  degli  olii  eterei  od  essenziali;  le  seconde, 
insolubili  nell' etere,  si  sciolgono  nell'alcool  e  si  for- 
mano  specialmente  durante  la  fermentazione.  Non  e 
improbabile,  pero,  che  tali  sostanze  abbiano  anche  una 
origine  glucosica,  come  tanti  altri  principii  aromatici 
che  si  formano  nelle  piante.  La  foglia,  specialmente, 
ed  il  grappolo  sarebbero  la  sede  della  formazione 
di  questi  composti  ( Jacquemin). 

Sonó  note  le  ricerche  del  Eosensthiel  sull'azione 
delle  foglie  nel  comunicare  al  liquido  in  fermentazione 
il  profumo  caratteristico  del  vitigno  (2). 

Le  bucee  incenerite  lasciano  un  residuo  minórale 
del  3,50  al  4,50%  (cenere  pura),  la  quale  é  costituita, 
in  parte  maggiore,  di  potassa  (40-55%),  di  calce 
(5-20%)  e  di  acido  fosfórico  (15-24%);  questi  dáti 
sonó  tratti  dal  libro  di  Babo  e  Mach,  Hambuch  d. 
Weinbau,  ecc. 


( 1)  É  innegabile  che  l'aroma  specifico  di  alcune  varietá  di  vite 
si  trovi  anche  nelle  parti  verdi;  basta,  per  convincersene,  ma- 
sticare qualche  foglia  delle  piü  giovani,  la  cima  verde  dei  te- 
ñen germogli  e  specialmente  i  cirri  e  i  viticci.  Ma  non  é  il  pro- 
fumo  che  poi  si  formerá  nel  vino.  Questo  é  il  prodotto  d'un  la- 
\ oro,  ancora  misterioso,  di  chimismo  profondo,  di  etcrificazione 
ed  ossidazione,  che  non  ha  luogo  nel  periodo  fermentativo,  ma 
in  quello  della  successiva  conservazione  del  vino  e  del  suo  per- 
IVzionamento. 

(2)  Le  esperienze  del  Rosensthiel  vennero  ripetute  anche  in 
Italia  e  con  lo  stesso  esito  positivo.  lo  ho  voluto  provare  la  vini- 
ficazione  a  base  di  foglie  di  vite  solé  o  accompagnate  da  piccole 
porzioni  di  vinacce  di  uva  bianca  non  fermentata  onde  fornis- 
sero  i  fermenti.  Di  questo  argomento  mi  oceuperó  in  un  appo- 
sito  capitolo. 
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Trattando  con  solfuro  di  carbonio  gli  acini  di  uva 
lo  Stard  ottenne  acido  palmitico  ed  un  alcool  con  la 
formula  (C26  II39  (OH3),  da  lui  chiamato  enocarpo. 

Seifert,  studiando  la  sostanza  cerosa  che  ricopre 
gli  acini  delle  uve  americane,  separó  un  corpo  cri- 
stallino,  la  vitina,  avente  la  formula  C20  H32  O2,  che, 
come  il  genziolo,  Yacido  abutinico,  ecc,  da,  alio  spet- 
troscopio,  la  reazione  degli  acidi  resinosi  ». 

I  vinacciuoli  hanno  nella  vinificazione  una  parte 
tutt'affatto  secondaria;  essi  rappresentano  dal  3  al 
5%  del  peso  dell'uva;  ma  questo  dato  é  molto  in- 
certo  per  la  stessa  varietá,  coltivata  nello  stesso 
terreno  e  anche  per  grappoli  diversi  dello  stesso  vi- 
tigno;  anzi,  si  puó  diré,  per  lo  stesso  grappolo.  In  Si- 
cilia (1),  ad  esempio,  é  facile  che  un  numero  ragguar- 
dcvole  di  acini  dello  stesso  grappolo  sieno  apirenici 
(Catarrato);  lo  stesso  fenómeno  fu  da  me  osservato  in 
alcuni  vitigni  settentrionali  —  per  lo  piú  a  frutto  bianco 
—  importati  nel  Campidano  di  Cagliari.  I  vinacciuoli 
contengono  dal  12  al  29%  e  perfino  il  39,50%  di 
acqua;  dal  10  al  12%  di  sostanza  amidaeea  (di  ri- 
serva);  dal  0,31  al  6,90%  di  tannino  (nella  parte  piú 
esterna,  chitinosa);  dal  4  al  18%  di  olii;  dall'1,35 
all'1,60%  di  materiali  resinoidi;  dal  5,50  al  10,50% 
di  acidi  volatili.  L'olio,  secondo  il  Paris,  risulta  costi- 
tiiito  dagli  eteri  glicerici  degli  acidi  ^palmitico,  stearico, 
Unoleico,  ricinoleico  ed  enecico;  é  semiseccativo.  Ai 
grassi  é  consociata  una  fitesterina  fondente  a  132°  C, 


(1)  Vedere  Cettolini  Sante:  Un  curioso  fenómeno  di  for- 
mazione  e  maturazione  del  grappolo  dell'uva  Catarrato,  in 
Italia  Agrícola,  fase.  Io,  Piacenza,  1916. 
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cristallizzata  nel  sistema  monoclino,  simile  nella  co- 
stituzione  agli  alcooli  del  gruppo  della  colesterina. 

«  I  vinacciuoli  —  sempre  secondo  il  París  —  con- 
tengono  1'1,3%  di  azoto  in  media,  eorrispondénte  a 
8-12  di  proteina  grezza;  sonó  ricchi  di  cellulosa,  la 
quale  forma  fino  il  50%  del  peso  totale.  Inceneriti 
lasciano,  in  media,  il  3  %  di  cenere  ricca  di  potassa 
(25%),  di  calce  (30%)  e  di  acido  fosfórico  (25%). 

II  fosforo,  pero,  vi  é  contenuto  anche  in  composto 
orgánico  sotto  forma  di  lecitina  (1,15%),  di  nuclcina 
e  fitina  in  dose  ragguardevole.  II  Paris  trovó  puré  che 
vi  si  contengono  piccole  quantitá  di  sostanze  zucche- 
rine  e  cioé:  saccarosio  e  glucosio,  e  la  xilana  ira  le 
amicellulose. 

II  tannino  viene  in  parte  sottratto  al  vinacciuolo 
durante  la  fermentazione;  esso  non  é  di  natura  glu- 
cosida  (Paris),  ma  della  pirocatechina ;  sepárate  me- 
diante trattamento  all'alcool  e  fatto  bollire  con  acidi 
minerali,  da  origine  ad  una  sostanza  di  color  rosso 
vivo  simile  nei  caratteri  alia  materia  colorante  dei 
vini  rossi.  Nei  vinacciuoli,  secondo  Mach  e  Pórtele, 
trovasi  anche  della  vanilina  ». 

Siccome  la  vinaccia  é  la  materia  prima  sulla  quale 
si  basa  la  preparazione  di  quei  vini  che,  dallaloro  ori- 
gine, vengono  chiamati  vini  di  vinaccia,  secondi  vini, 
vini  sussidiari,  cosi'.é  bene  che  vi  insistíanlo  anche 
dal  punto  di  vista  técnico,  industríale. 


CAPITULO   IV. 


La  vinaccia  dal  punto  di  vista  industríale  e  da  quello  della 
produzione  dei  secondi  vini  —  La  vinaccia  e  la  sua  torcida - 
tura  —  Caratteri  del  vino  del  torchio  —  Nella  produzione 
dei  secondi  vini  il  graspo  puó  assumere  una  certa  impor- 
tanza  —  L' influenza  che  il  método  di  fermentazione  del  mo- 
sto puó  avere  sulla  natura  della  vinaccia  in  rapporto  alia  pro- 
duzione dei  secondi  vini  —  La  rifermentazione  sulle  vi- 
nacce  —  Nelle  vinacce  si  contengono  tutti  i  principali  com- 
ponenti  del  vino. 


La  produzione,  dunque,  della  vinaccia  che,  per 
noi,  lia  tanta  importanza.  si  puó  considerare  rimanga 
nei  seguenti  limiti: 

Per  le  uve  meridionali,  in  genérale,  su  mille  partí, 
39,21  sonó  rappresentate  dai  graspi,  187,62  dalle 
bucee  e  dai  vinacciuoli  e  774,07  dal  mosto;  per  le  rc- 
gioni  piü  settentrionali,  come  media,  si  possono  in- 
dicare le  seguenti  cifre:  graspi  36,50  per  mille,  bucee 
112,90,  vinacciuoli  32,35,  mosto  829. 

Prendendo  in  considerazione  la  media  delle  analisi 
pubblicate  dal  Ministero  di  Agricoltura  nel  volume 
Notizie  e  studi  sui  vini  e  sulle  uve  oV  Italia  (1),  rappor- 


(1)  Roma,  1896.  Ora,  il  Ministero  sta  ripubblicando  in  fasci- 
coli  separati  per  regioni,  questo  lavoro  di  gran  mole  e  di  grande 
interesse,  contenente  molte  migliaia  di  analisi  di  vini.  Si  é  poi 
dato  mano,  da  pochi  anni,  ad  un'altra  pubblicazione  annuale: 
quella  della  composizione  dei  mosti  delle  varié  province  ita- 
liane,  determina ta  nel  vigneto  stesso, 
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tandosi  ad  1  kg.  d'uva,  si  hanno  le  seguenti  propor- 
zioni:  graspi  gr.  35,  bucee  103,  vinacciuoli  37,  sueco  825. 
Come  si  vede  sonó  numeri  molto  vicini  a  quelli  che 
risultano  dalle  mié  ricerche. 

Ma,  spesso,  il  cantiniere  si  trova  dinanzi  ad  una 
massa  di^  vinaccia  di  cui  ignora  da  quanta  uva  pro- 
venga o,  a  quanto  vino  ha  dato  origine;  con  questo 
ultimo  dato  gli  sarebbe  facile  di  riportarsi  alia  com- 
posizione  primitiva  della  massa  dell'uva.  In  questo 
caso  tenga  presente  che,  su  100  quintali  di  vinaccia, 
28,20  appartengono  ai  graspi,  46,60  alie  bucee,  e 
25,20  ai  vinacciuoli;  se  poi  i  graspi  fossero  stati  eli- 
minati,  puó  calcolare  su  una  percentuale  di  q.  66,70 
appartenenti  alie  bucee  e  33,30  ai  vinacciuoli.  Evi- 
dentemente queste  cifre  non  possono  essere  prese  che 
in  un  senso  molto  relativo,  non  dimenticando  che, 
in  gran  parte,  sonó  frutto  di  ricerche  di  laboratorio 
e  che  altro  é  operare  su  piccole  masse  ed  altro  é  la- 
vorare  in  cantina  con  intendimenti  industriali,  pur 
facendo  astrazione  di  tutte  le  altre  cause  di  variazione, 
dipendenti  dalla  natura  del  vitigno,  del  terreno,  del 
clima  e  via  via  (1). 


(1)  II  Marescalchi,  nel  suo  ottimo  Manuale  delV Enólogo 
(Casalmonferrato),  raccoglie  sui  rendimenti  dell'uva  i  dati  cho 
seguono  o  cho,  por  comoditá  dol  lettore  riporto,  avendo  poluio 
controllarrie  Fattendibilita : 

1  hl.  di  uva,  in*grappoli  interi,  pesa  kg.  50-00.  Un  hl.  di  uva 
molto  pigiata  da  kg.  105  a  108.  Un  hl.  di  solo  mosto  posa,  da, 
kg.   105  a   110,  a  seconda  della  densitá. 

Kg.  100  di  uva  rendono  in  media:  vino  flore  kg.  50-57;  vino 
del  torchio  kg.  17-26.  Le  uve  pugliesi,  secondo  De  Astis,  danno 
in  media  kg.  14,03  di  vinaccia  torchiata  (massimo  16,7,  mínimo 
10,3)  mosto   kg.    70.7   (massimo    71,8,   minimo    69,8). 

100  kg.  di  uve  nere  darebbero:  mosto  fiore,  media,  56,3  (mass. 
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Le  vinacce,  com'é  evidente,  contengono  sempre 
una  certa  quantitá  di  vino  (1),  che  in  parte  ricupe- 
rasi  per  mezzo  della  torchiatura.  La  compressione 
clie  viene  esercitata  sulla  massa  dipende  dalla  po- 
tenzialitá  del  torchio  e  la  quantitá  del  torchiatico, 
dal  numero  di  volte  alie  quali  la  vinaccia  viene  toi  - 
chiata.  Non  bisogna,  pero,  esagerar  troppo  —  in  nes- 
sun  caso  —  nella  torchiatura,  poiché,  nel  vino  che  ne 
risulta,  oltre  alFacqua  di  vegetazione  estratta  dal 
tessuto    della    buccia,    predominerebbero    gli    acidi 


06,0,  min.  43,0);  mosto  torchiato:  media  14,3  (mass.  30,G,  min. 
7,2);  totale  mosto  70,6  (mass.  80,6,  min.  59,0);  vinaccia  tor- 
chiata:  media  9,9  (mass.  13,6,  min.  6,3);  graspi  verdi:  media  4,3 
(mass.    10,9,   min.    2,2). 

Secondo  Maitan  l'uva  di  Cerignola,  per  ogni  100  kg.  darebbe: 
graspi  umidi  3,70  i  quali  al  torchio  fornirono  1,20  di  mosto; 
quintali  68,5  di  vino  flore,  kg.  7  di  Ia  torchiata,  2,5  di  2a,  9,4 
di  vinaccia. 

L'nva  di  Nebbiolo,  secondo  Cavazza  (Alba),  diraspa ta  con  la 
diraspa  trice  Beccaro,  per  ogni  100  quintali,  ne  diede  6  di  graspi 
umidi,  da  cui  si  ebbe  il  31%  di  mosto. 

Secondo  lo  stesso:  lhl.  di  uva,  non  diraspata,  pesa  kg.  106-107; 
torchiata,  si  riduce  a  kg.  14,75  se  con  i  graspi,  kg.  9,42  se  senza. 

Secondo  lo  stesso:  1  hl.  di  uva  non  diraspata  pesa  kg.  106-107 
ed  oceupa,  in  volume,  105  litri.  Dopo  una  prima  torchiatura  il 
volume,  nel  primo  caso,  si  riduce  circa  alia  meta  e  quindi  l'hl. 
di  vinacce  pesa  kg.  212-214,  e  nel  secondo  kg.  220-225. 

Se  si  fa  disseccare  la  vinaccia  (Caries),  1  kg.  si  riduce  a  gr.  300. 

Alia  svinatura  la  vinaccia  umida  contiene  ancora  circa  %  del 
vino  prodotto,  ma  anche  questo  é  un  dato  elástico  in  quanto  che 
altre  vinacce  darebbero:   vino   65,   vinaccia   35%. 

Cifre  che  piü  o  meno  si  avvicinano  a  quelle  raccolte  dal  Mare- 
scalchi  si  possono  ricavare  dal  mió  giá  citato  lavoro:  Distilla - 
zione  del  vino,   ecc. 

Interessanti  puré,  al  riguardo,  sonó  i  dati  che  io  riporto,  nella 
su  citata  mia  opera,  nel  primo  capitolo  del  II  vol.,  e  che  potreb- 
bero  essere  opportunamente  qui  riferiti. 

Si  puó  vedere  a  questo  proposito  il  II  vol,  della  mia  Enología, 
gia  citata. 
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ignobili,  il  tannico,  il  marico,  il  racemico,  che  lo  ren- 
dono  duro,  alappante  in  modo  eccessivo,  tanto  che, 
spesso,  non  conviene  unirlo  col  vino  flore,  ma  tenerlo 
in  fusto  separato,  lasciando  che  la  stagióne  estiva,  i 
travasi  e  le  chiarificazioni,  a  base  di  sostanze  alburni- 
noidi,  vengano  a  domarne  l'indole  villana,  indocile. 
Per  quanto  ci  riguarda,  dovendo  la  massa  della  vi- 
naccia  servirci  come  materia  prima  nella  prepara- 
zione  di  un  secondo  vino,  ogni  lavoro  di  torchiatura 
riuscirebbe  di  danno  alia  buona  riuscita  dell'opera- 
zione,  a  meno  che  non  si  trattasse  di  vini  assoluta- 
mente  superiori  e  di  gran  prezzo.  In  questo  caso  una 
blanda  compressione  si  renderebbe  económicamente 
utile,  poiché,  col  vino  di  sussidio  che  otterremo,  poi, 
dalle  vinacce,  noi  non  potremo  avere  —  se  lo  tengano 
presente  i  cantinieri  —  che  un  vino  bueno  si,  ma  che 
non  puó  certo  aspirare  agli  onori  del  primato. 

La  parte  di  vinaccia  che  meno  interessa  Fenologo 
é  il  graspo.  Prescindendo  dalle  funzioni  ch'esso  puó 
esercitare  in  casi  eccezionali,  nel  periodo  della  íermen- 
tazione,  e  daH'influenza  che  puó  avere  sulla  composi- 
zione  del  vino,  é,  in  genérale,  piú  tl'impaccio  che  d'al- 
tro.  Non  é  cosi  quando  si  tratta  di  utilizzare  i  graspi 
nella  produzione  dei  secondi  vini,  poiché  essi  possono 
concorrere  ad  auméntame  Festratto  ed  il  quantita- 
tivo  di  tannino,  i  due  elementi  che,  come  vedremo, 
vengono  riputati  deficienti  in  questi  vini.  E  opinione 
genérale  che  i  graspi  fermentati  in  seno  al  mosto  con- 
tengano  vino  meno  alcoolico  di  quello  che  non  con- 
tengono  le  vinacce;  ció  é  evidente  se  si  pensa  che 
con  la  compressione  la  vinaccia  perde  l'acqua  di  cui 
sonó  ricchi  i  suoi  tessuti. 
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Questa  non  é  l'opinione  di  Payen,  il  quale,  nel  suo 
Trattato  di  distillazione,  spiega  il  fatto  con  la  pro- 
prietá  che  hanno  i  tessuti  vegetali  di  assorbire  e  trat- 
tenere  piii  alcool  che  non  i  liquidi  nei  quali  sonó  im- 
mersi  (1).  Le  frutta  consérvate  nello  spirito,  secondo 
le  osservazioni  del  Payen,  ne  danno  la  prova  evidente 
in  quanto  che,  esse,  accusano  una  alcoolicitá  superiore 
a  quella  del  liquore  in  cui  sonó  immerse;  se  questó 
perde  in  alcoolicitá,  pero,  arricchisce  in  materia 
zuccherina  peí  noto  processo  di  scambio  fra  due  li- 
quidi di  diversa  densitá,  attraverso  una  párete  mem- 
branosa. Si  osserva,  in  appoggio  a  questa  asserzione, 
che  il  vino  ottenuto  dalla  fermentazione  dell'uva 
senza  graspi  é  di  mezzo  grado  e,  qualche  volta,  anche 
di  1  grado  d' alcool  superiore  a  quello  che  si  produce 
nella  vinificazione  in  presenza  dei  graspi.  Ed  é  vero,  ma, 
secondo  me,  la  causa  va  ricercata  in  ragione  diversa. 

É  certo  che  i  vini  ottenuti  da  uve  diraspate  sonó 
leggermente  piü  alcoolici  dei  vini  ottenuti  dalla  fer- 
mentazione in  presenza  dei  graspi,  ma  se  é  vero 
che  questa  sottrazione  é  dovuta  ai  graspi,  essa  non 
rappresenta  che  una  percentuale  molto  bassa.  Le  vi* 
nacce,  che  pur  sonó  imprégnate  di  mosto,  il  quale 
sebbene  sia  passato  nelle  cellule  vi  fermenta  egual- 
mente  per  mezzo  dell'alcoolasi,  certamente  diffusa 
anche  nel  sueco  cellulare  arricchitosi  di  mosto,  con- 
tengono,  a  vinificazione  finita,  un  quantitativo  di 
alcool  che  si  calcóla  solo  la  meta  di  quello  di  cui  é 
ricco  il  vino;  ora,  come  potrebbero  —  osservavo  io, 
nel  lavoro  su  indicato  —  i  graspi  contenerne  piü  del 


(1)   Cettolini,  Distillazione,  ecc.,  opera  giá  citata. 
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\  ino  stesso,  se  in  essi  non  puó  introdnrsi,  peí  fenó- 
meno dell'osmosi  ed  endosmosi,  dell'alcool  solo,  ma 
il  vino  nel  complessivo  dei  suoi  componénti,  né  pos- 
eiedono,  per  contó  proprio,  alcuna  sostanza  che  possa 
far  sospettare  di  daré  origine  ad  una  vera  fermenta- 
zione  autónoma?  É  ben  vero  che  il  Mach  trovó  nei 
graspi  uno  zucchero  del  gruppo  dei  glucosidi  accom- 
pagnato  da  un  altro  suscettibile  di  íermentazione, 
clie  assomiglia  a  quello  contenuto  nelle  foglie;  ma  ció 
fu  nel  graspo  di  uva  immatura,  non  quando  l'acino 
ha  ricevuto  tutte  le  sostanze  zuccherine  ed  acide 
che  dalla  foglia  vi  trasmigrano.  Né  Fesempio  pórtalo 
dello  stato  in  cui  si  trovano  le  frutta  consérvate  nello 
spirito  calza  al  caso  nostro;  le  frutta  rimangono  molto 
tempo  immerse  nello  spirito  e  il  processo  di  diftrrsione 
ira  i  due  liquidi,  di  cosi  diversa  densitá,  a v viene  len- 
tamente, progressivamente;  invece  i  graspi  non  ri- 
mangono che  pochi  giorni  in  contatto  col  mosto  - 
vino,  a  meno  che  non  si  vogliano  produrre  i  cosi  detti 
pini  di  macerazione,  i  quali  formano  Feccezione  nei 
.  paesi  ove  il  lavoro  dell'uva  si  faccia  con  criteri  razio  - 
nali.  In  appoggio  a  questo  mió  modo  di  vedere  fa- 
ce vo  delle  pro  ve  di  confronto  di  cui  é  mutile  riportar 
qui  i  risultati;  chi  ne  avesse  interesse  puó  ricercarli 
nel  succitato   mió   libro   sulla  Distillazione. 

Sulla  natura  delle  vinacce  —  e  questo  ha  impor- 
tanza  non  solo  per  il  distillatore,  ma  anche  per  coloro 
che  vogliono  utilizzarle  nella  preparazione  dei  vini 
sussidiari  —  ha  influenza  non  poca  il  modo  col  quale 
si  fa  avvenire  la  íermentazione  del  mosto. 

La  íermentazione  prolungata  delle  uve  rosse,  col 
cappello  immerso  nel  mosto,  permette  di  otten^re  vi- 
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nacce  piü  ricche  di  alcool  e  di  cremortartaro  che  non 
quando  la  vinificazione  si  faccia  a  cappello  galleg- 
<^  i  ante,  poiché  la  parte  solida  della  vendemmia  si 
trova  circondata  completamente  dal  liquido  in  via 
di  trasformazione;  meglio  vi  si  imbeve  e  su  di  essa 
si  raccoglie  molto  piü  fácilmente  il  cremortartaro, 
che  la  presenza  dell' alcool  rende  insolubile.  Nel 
Gampidano  di  Cagliari,  ad  esempio,  si  aveva,  prima 
che  si  difrondessero  le  buone  rególe  dell' enología, 
l'abitudine  di  lasciar  le  uve  ammucchiate  nelle  botti 
sfondate,  senza  pigiarle,  fino  a  tanto  che  la  massa  si 
fosse  riscaldata;  poi  si  pigiavano  ed  il  mosto  che  si 
otteneva  si  poneva  in  altro  fusto  onde  fermentasse, 
ed  in  questo  fusto  si  aggiungevano  le  vinacce,  le 
quali  formavano  immediatamente  cappello  e,  alia 
svinatura,  riescivano  povere  di  alcool  e  poverissime 
di  cremore,  anche  per  la  natura  del  terreno  in  cui  le 
viti  crescevano.  Questo  método,  la  di  cui  origine  de  ve 
ricercarsi  nel  lungo  periodo  di  dominazione  spagnuola, 
cedendo  il  posto  ad  altri  piü  razionali  ha  dato,  alio 
sfruttamento  delle  vinacce  per  mezzo  della  distilla- 
zione,  un'importanza  che  prima  non  aveva,  larga- 
mente svoltasi  nel  periodo  nel  quale  la  Sardegna  go- 
dette  della  libera  distillazione. 

Mano  mano  che  la  fermentazione  procede,  pero,  il 
sale  sotto  1' influenza  dell' alcool  che  va  formandosi 
si  rende  insolubile  e  precipita  sulla  vinaccia,  arric- 
chendola  tanto  piü  quanto  maggiore  é  il  tempo  del 
suo  contatto  colla  massa  liquida.  Ove  le  fermenta- 
zioni  sonó  brevi  ed .  incomrjlete,  il  cremore  si  pre- 
cipiterá  solo  in  parte  sulle  vinacce  e  nel  massimo 
(piantitativo  si  ritroverá  piü  tardi  nelle  fecce. 


Capitolo  IV 


31 


Un  elemento  prezioso  per  il  produttore  di  secondi 
\  i  ni,  oltre  Falcool,  é  il  cremore  di  tártaro  che  si  di- 
scioglierá  nella  nuova  produzione;  ma,  come  vedremo 
a  suo  tempo,  non  é,  specialmente  nei  paesi  meridio- 
nali,  in  qnantitá  sufficiente  a  daré  al  vino  la  neces- 
saria  sapiditá.  E,  per  qnanto  riguarda  questa  so- 
slanza,  oltre  che  le  difíerenze  che  possono  essere  do- 
vute  alia  varietá  dei  vitigni,  alie  condizioni  di  matu- 
ranza  dell'uva,  si  devono  tener  presenti  i  sistemi  di 
vinificazione. 

Parra  strana,  ad  un  osservatore  superficiale,  l'as- 
serzione  che  il  totale  ira  acido  tartárico  libero  e 
quello  combinato  sia  conten  uto  in  quantitá  maggiore 
nelle  uve  del  nord  che  in  quelle  piú  ricche  delle  so- 
stanze  costituzionali  nei  paesi  del  sud  della  zona 
vitícola;  ma  é  una  veritá  che  le  ricerche  chimiche 
hanno  ormai  sanzionato,  come  lo  dimostrano  le  ana- 
lisi  che  riportiamo. 


Provincie 


Cuneo  . . . . 
Alessandria 
Ravenna  . .  . 

Forli    

Caserta  .  .  . 
Napoli  .... 
Avellino  .  . 
Catanzaro  . 
Campobasso 

Foggia 

Baii 

Lecce  

( "titania 
T  rapan  i 


Contenuto  di  cremore  in  un  kg.  di  mosto 


ninssimo 


9.40 

10.70 
8.20 
9.40 
7.30 

10.60 
G.20 

10.90 
5.30 
9.00 
8.50 
8.30 

10.30 
9. tíO 


mínimo  medio 


5.80 
5.00 
4.70 
5.G0 
5.20 
6.60 
3.40 
2.30 
2.60 
4.20 
4.20 
4.00 
4.10 
2.80 


7.00 
0.70 
0.50 
7.30 
6.40 
8.10 
4.50 
6.90 
4.10 
0.40 
6.70 
0.90 
7.20 
6.70 
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Su  un  al  tro  componente  delle  vinacce,  del  quale 
si  é  fatto  fino  ad  ora  poco  contó,  anche  nelle  pagine 
precedenti,  credo  sia  il  caso  di  fissar  Fattenzione,  in 
special  modo  per  quanto  riguarda  la  preparazione 
dei  secondi  vini:  quello  della  materia  odorosa  ch'esse 
contengono. 

II  Girard  ed  il  Lindet  lo  studiarono  in  laboratorio, 
mettendo  le  vinacce  in  soluzioni  alcooliche  a  debole 
tenore;  precedentemente  a  loro,  se  ne  occupó  il  Ver- 
gnette-Lamotte  (1847);  e  prima  di  fissare  Fattenzione 
pei  dotti,  questa  sostanza  occupó  i  pratici,  che  ne 
compresero  Fimportanza. 

In  Sardegna,  difatti,  é  antichissimo  Fuso  di  far 
fermentare  il  mosto  delle  uve  comuni  sulle  vinacce  di 
Malvasia,  di  Vernaccia,  di  Moscato  onde  aver  vini 
colF aroma  caratteristico  di  questi  vitigni;  ed  il  ri- 
sultato  ne  é  ottimo.  Posso,  poi,  citare  molti  casi  in 
cui  la  preparazione  dei  secondi  vini,  servendosi  delle 
vinacce  di  Moscato  e  di  Nasco,  mi  diedero  dei  pro- 
dotti  che,  all'assaggio  organolettico,  non  lasciavano 
sospettare  la  loro  origine,  senza  pero  pretendere  ad 
una  finezza  che  la  loro  origine  escludeva.  Del  resto  il 
fatto  é  noto  anche  in  altre'parti,  ad  esempio  nella 
media  Italia;  quando  si  mescolano  alia  massa  della 
vendemmia  parte  delle  vinacce  vergini  od  una  por- 
zione  di  uve  aromatiche,  i  vini  che  se  ne  ottengono 
hanno  sempre,  nelF aroma  prima,  nel  profumo  poi, 
qualche  cosa  che  ricorda  quello  delle  uve  a  sapore 
speciale  di  cui  ci  si  é  valsi. 

Qui  dovrei  ricordare  i  dettagli  della  produzione  del 
Cagliari  secco,  da  me  fatto  preparare  alia  Scuole  Eno- 
loaica  di  Cagliari  nel  lungo  periodo  in  cui  vi  tenni  la 
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direzione,  proveniente  dalla  Málvasia  il  cni  mosto 
era  separato  immediatamente,  dopo  la  pigiatura,  dalla 
parte  solida  e  nitrato;  quelli  della  vinificazione  fatta 
dalla  Ditta  Visocchi,  per  mezzo  áelVIorFs  Madeira, 
che,  come  é  noto,  é  ad  aroma  speciale,  il  qnale  non 
so  perché,  si  dice  di  pietra  foca  i  a  (foxé,  volpino,  ecc), 
mentre  che  fermentati  in  bianco  ne  eran  completa- 
mente sprovvisti.  Ma  si  andrebbe  troppo  oltre;  con- 
cluderemo  col  diré,  diinqne,  che  nelle  vinacce  sonó 
raccolti  tntti  gli  elementi,  ed  in  larga  dose,  che  si 
íiscontrano  nel  mosto,  e  poi,  nel  vino,  meno  la  parle 
liquida,  di  cni  ci  occuperemo   altrove. 

A   maggior  conforto   del   mió   diré,   riporto   qni    il 
quadro  della  composizione  complessiva  della  vinae 
cia,  dato  dal  Kónig 


SOSTANZA 

su  100  grannni  di  sostanza  fresca,  grannni 

ANALIZZATA 

acqua 

sostanze 
azótate 

grasso 

estratti ve 
non  azot. 

celln- 

losa 

cenere 

Vinacciüoli  .  .  . 

Vlnaccia  fresca 

70,50 
73,90 
38,50 

(¡8,50 

2,06 
1,94 
6,04 
4,06 

21. 

0,15 

8,46 
2,76 
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19,64 
18,51 
16,25 

4,72 

3,50 

27,58 
6,85 

1,29 
0,87 
0,91 
1,58 

Sostanza 

su  100  grannni  di  sostanza  secca,  granirai 

ANALIZZATA 

estrattive 
azótate 

grasso 

estrattive 

cenere 

Raspi 

Vinacemoli 
Vma.ccia  fresca 

7,05 
7,43 

0,82 
12,89 

73, 

0,57 
13,76 

8,75 
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75,24 
30,09 
51,59 

16,16 

13,71 
44,87 
21  75 

S.  Cettolini. 
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Del  mosto  naturale  —  Sua  composizione  qnalitativa  —  Diverso 
funzioni  dei  varii  componenti  del  inosto  —  \Jacqua  dell'uva 
é  idénticamente  eguale  a  tutta  l'altra  acqua  —  La  ma- 
teria zuccherina  é  la  stessa  che  si  ottiene  dall'inverti- 
mento  dello  zucchero  di  canna  o  di  barbabietola  ed  i  prodotti 
della  fermentazione  sonó  gli  stessi  e  negli  stessi  rapporti  - 
Gli  acidi  del  mosto  —  Loro  proporzione  in  rapporto  alia  ma- 
teria dolce  —  Loro  natura  —  Le  disposizioni  legali  sull'ag- 
giunta  degli  acidi  del  mosto  e  del  vino  —  Le  sostanze  azótate 
-  La  legge  non  ne  proibisce  l'uso  ragionevole  —  Quali  so  no 
i  componenti  che  passano  dal  mosto  al  vino?  —  NelJa  vinai  - 
cia,  dunque,  si  ha  un  vero  serbatoio  di  queste  sostanze  da 
utilizzarsi   nella   preparazione   dei   secondi    vini. 

II  mosto,  o  parte  liquida  dell'uva,  é  costituito  da 
un  gran  numero  di  sostanze,  molte  delle  quali  furono 
solo  determínate  qualitativamente;  ma  i  chimioi  non 
hanno,  ancora,  finito  d'investigarne  la  recóndita  na- 
tura. Nel  grande  assieme,  pero,  almeno  per  la  parte 
che  riguarda  la  industria  enologica  e  la  técnica  della 
vinificazione,  noi  siamo   abbastanza  illuminati. 

I  componenti  del  mosto  noi  li  possiamo  dividere  in 
tre  gruppi.  II  primo  comprende  Y  acqua,  il  secondo  la 
parte  zuccherina,  il  terzo  quell' assieme  di  sostanze 
diverse  che  forma  e  che  comprende  gli  acidi  od  i 
salí  acidi;  un  gruppo  non  ancora  bene  studiato  nel 
suo  dettaglio,  nel  quale  si  uniscono  le  sostanze  albu- 
minoidi,  pectiche,  gli  aromi,  le  amine  e  via  dicendo; 
e  da  quello  che  forman  le  ceneri. 
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Ecco  un  quadro  riassuntivo  (1): 

Acqua. 

Zuccheri   invertiti  (glucosio,  levulosio,  ecc). 

Soshoize  pectiche,  gommose,  inusite,  emicellulosa 
(déstrana,  manncma),  materie  grasse  e  resinóse,  so- 
stanze  coloranti,  astringenti  (solo  in  casi  speciali). 

Hostanze  azótate  (proteina,  albuminoidi,  compás  f  i 
animoniacali,  invertasi,  ossidasi,  Hdottasi), 

Acidi:  tartárico,  malico,  salicilico,  race/mico,  cí- 
trico, ecc,  fra  gli  organici,  per  lo  piü  combinati  alie 
basi;  fra  gli  inorganici,  sempre  combinati:  solforico, 
ni  frico,  silicico,  cloridrico,  bromidrico,  iodidrico,  fluo- 
ridrico,  alio  stato  di  sale  con  le  segnenti  basi,  che  for- 
marlo la  cenere  del  mosto:  potassio,  sodio,  magnesio, 
l i finio,    ferro,    manganese,    allnminio,    ecc. 

\Jacqua  é  il  costituente  principale  del  mosto,  nel 
quale  sonó  disciolte  tutte  le  sostanze  che  lo  compon  - 
gono;  ed  é  solo  in  qneste  condizioni  che  é  possibile 
La  vita  del  fermento  e  la  conseguente  formazione.de] 
vino.  L'acqua  del  mosto,  delle  frutta,  del  vino,  ecc, 
é  deír  acqua  idéntica,  precisa  a  quella  di  cui  la  natura 
fu  cosí  larga  all'uomo;  venga,  dunque,  assorbita,  per 
mezzo  della  pianta,  dal  terreno  e  trasportata  nei  di- 
vergí suoi  organi  e  quindi  nel  frutto;  venga  aggiunta 
—  i n  caso  di  bisogno  —  al  mosto,  essa  non  cambia 
per  nulla  della  sua  natura,  né  modifica  il  suo  üíficio; 
acqua  o  ed  acqua  resta. 

Naturalmente    le     sue     proporzioni     cambian  o     a 


(1)  Vedere:  Comboni  E.,  Trattato  di  Énochimica,  giá  citato. 
París  G.,  Studio  chimico  del  grappolo,  ee<  Soave,   La 

Chimica  del  vino,  oltre  i  tralla! i  di  enología. 
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norma  le  circostanze  in  cui  venne  prodotta  l'uva  e  le 
operazioni  alie  quali  viene  assoggettata,  a  seconda  la 
natura  del  vitigno,  ecc.  In  genérale  i  mosti  dei  paesi 
settentrionali;  dei  terreni  di  pianura  feraci  e  freschi; 
delle  annate  piovose;  delle  varietá  a  produzione  ge- 
nerosa, sonó  piú  acquosi  di  quelli  dei  paesi  meridio- 
nali;  delle  colline  e  dei  terreni  sciolti,  profondi;  nelle 
prime  condizioni  essa  puó  variare  dall'80  all'85  (cifra 
molto  elástica)  per  cento;  nelle  seconde  dal  70  all'80%. 
Se  poi  l'uva  viene  fatta  piú  o  meno  appassire,  il  quan- 
titativo  del  solvente  diminuisce,  fino  a  ridursi,  nelle 
uve  secche,  attorno  il  30-40%.  In  questo  caso,  pero, 
la  densitá  soverchia  e  la  soverchia  ricchezza  in  mate- 
ria zuccherina  impediscono  al  mosto  qualunque  pos- 
sibilitá  di  trasformazione  in  vino;  la  parte  zuccherina 
diviene,  si  direbbe,  un  vero  veleno  per  i  fermenti  a 
cui  spetta,  appunto,  questa  opera  di  meravigliosa 
trasformazione.  Nelle  uve  la  materia  zuccherina  é  con- 
tenuta  in  proporzione  inversa  della  massa  dell'acqua. 
Le  cause,  dunque,  che  favoriscono  l'assorbimento  della 
prima  contrariano  la  formazione  o,  per  lo  meno,  la 
concentrazione  della  seconda  (1) 

La  materia  dolce  dell'uva  é  formata  dai  cosi  detti 
zuccheri  invertiti,  cioé  da  glucosio  o  destrosio  e  da  le- 
vulosio  o  sinistrosio;  questo,  di  sólito,  prevale  legger- 
mente  su  quello  ed  é  anche  V ultimo  a  decomporsi 
sotto  l'azione  dei  fermenti.  I  loro  derivati,  almeno 
nei  composti  principali:   alcool,  acido  carbónico,  gli- 


(1)  Per  quanto  riguarda  la  maturazione  cleU'uva,  vedere  il 
mió  trattato  di  viticultura:  La  Moderna  Viticultura,  Battiato, 
Catania,   2a  ed. 
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cerina,  acido  succinico....  sonó  gli  stcssi;  il  futuro 
potra  portare,  caso  niai,  luce  per  farci  conoscere 
quali  alcool,  ecc,  derivino  dall'uno  piuttosto  che 
dall'aítro  zucchero;  l'enologo  li  comprende  tutti 
soltó  1' única  denominazione  di  alcool.  Questi  zuc- 
clieri  —  lo  tengan  o  a  mente  i  lettori  —  provengano 
dal  saccarosio  (1)  o  f ormino  una  fase  della  sintcsi, 
oppure  della  riduzione  del  saccarosio  stesso  o  zuc- 
chero di  canna,  sonó  precisamente  identici,  nelle  pro- 
porzioni  e  nelle  proprietá,  al  prodotto  della  idrata- 
zione  del  saccarosio,  il  quale,  assumendo  una  mole- 
cola  di  acqua,  sotto  l'azione  degli  acidi  diluiti,  op- 
pure di  uno  speciale  fermento  solubile,  emesso  dal 
saccaromice  (fermento  del  mosto),  si  invertisce  e  ne 
da  due:  una  di  glucosio  e  1' altea  di  levulosio.  Questi 
zuccheri,  fermentando,  dánno  origine  tüYalcool,  acido 
carbónico,  acido  succinico,  glicerina,  ecc;  quelli  stcssi, 
stessissimi  corpi  che  si  ottengono,  dunque,  dalla  dc- 
composizione  degli  zuccheri  riduttori  del  mosto. 

Una  questione  che  ha  grande  importanza  pratica  — 
e  lo  vedremo  —  é  quella  della  quantitá  di  zucchero 
invertito  che  si  ottiene  dal  saccarosio  o  zucchero  di 
ranna  o  di  barbabietola  sotto  l'azione  dvlYidrolisi. 
Seuza  perderci  in  formule  chimiche,  le  quali,  al  pra- 
tico,  presentano  un  interesse  molto  discutibile,  di- 
remo  che  loo  partí  di  saccarosio  ne  danno  105,263 
di  zucchero  invertito,  e  nella  fermentazione  produ- 
eono: 


(1)  \'c(ii  il  bel  Eiassunto  storico  sulla,  origine  dei  vari  compo- 
nenti  del  mosto  che  la  il  Oomboni  nella  sua  opera  citata.  A  (piel 
lavoro   poco   vi  ó   da  a-ggiungero. 
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secondo  Pasteur  secondo  Viard 


Alcool    

Acido  carbónico 
Glicerina    

Acido  succinico 
Cellulosa,grassi 
Acido   carbónico  fiss 


51,11  \  51,111 


}  10°  48389  ]  100'00 


48,89 
3,16,  3,15¿ 


.3,10    )  O,  LO*    , 

0,67  !  ó'*á  0,670  i     ,Í'8Z4 

0,90  1,053 


0,53  0,628 


Invece,  100  partí  di  zuccliero  invertito,   darebbero: 

secondo  Paste ur  secondo  Viard 

Alcool    48,56  i  48,556  i 

Acido  carbónico     .  .  .  46,44  f  ao  a  4  46,440  '  nQ  n.,.> 

Glicerina    3,00  l  2,996  ^ 

Acido  succinico    ....        0,64  '  0,640  ' 

Cellulosa,  grassi,  ecc.        0,86  1,000 

Acido   carbónico   fiss.        0,50  0,597 

Senza  insistere  su  queste  cifre,  sulle  quali  ritorne- 
remo  a  suo  tempo,  físsiamo  l'attenzione  del  lettore 
su  un  f atto  importante,  di  cui  ci  varremo,  puré,  in 
progresso  di  tempo;  quello  che  la  produzione  della  gli- 
cerina e  dell' acido  succinico  é,  nel  vino,  intimamente 
legata  alia  fermentazione  dell' alcool;  ed  é  proporzio- 
nale  —  pur  lasciando  da  parte  le  cause  che  ne  pos- 
sono  perturbare  i  rapporti  nelle  di  verse  condizioni  di 
fermentazione,  ecc.  —  alia  ricchezza  gleucometrica 
del  mosto  ed  a  quella  alcoolimetrica  del  vino. 

Un  altro  gruppo  che  ha,  per  il  cantiniere,  una 
grande  importanza  é  quello  degli  acidi,  poiché  da  essi 
dipende  non  solo  una  regolare  fermentazione,  ma 
Tassieme  dei  caratteri  del  vino,  la  persistenza  del 
sapore,  la  vivacitá  del  colore,  la  di  cui  dissoluzione  nel 
vino  é  favorita  dagli  acidi  stessi;  i  caratteri  della 
schiuma,  la  maggiore  conservabilitá  del  prodotto  e 
lo  svolgersi,  poi,  del  profumo  nel  periodo  dell'invec- 
chi amento,   poiché   sonó    la   base   della   eteriftcazione 
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reagendo  sui  vari  alcool  coi  quali  si  trovano  a  con- 
tatto  nel  vino. 

I  n  via  genérale  si  puó  diré  che  la  complessitá  degli 
acidi  é  in  rapporto  inverso  alia  quantitá  di  materia 
dolce  del  frutto,  quando  qnesto  sia  venuto  a  per- 
fetta  maturazione;  tutto  quanto  favorisce  la  i'orma- 
zione  di  qnesta  é  causa  di  eliminazione  dell' aciditá, 
tanto  che,  osservando  come  nell'uva,  mano  mano  che 
ne  procedeva  la  maturazione,  la  materia  dolce  au- 
mentava,  quella  acidula  diminuiva,  si  era  tentati  di 
ammettere  che,  appunto,  da  quella  avesse  origine 
questa.  L'aciditá  complessiva  del  mosto  e  del  vino 
viene  espressa  come  se  fosse  tutto  acido  tartárico 
libero;  ma  non  si  puó  considerare  che  come  una  cifra 
convenzionale,  poiché,  spesso,  di  acido  tartárico  li- 
bero non  se  ne  trova  né  nel  mosto  né  nel  vino;  i  frán- 
cesi,  appunto,  basandosi  su  questo  criterio  indicano 
l'aciditá  complessiva  del  mosto  e  del  vino  come  fosse 
de  voluta  ad  acido  solforico  (1). 

Nei  mosti  meridionali  non  é  raro  trovarvi  appena 
il  3,50-5  %C1  di  aciditá,  mentre  in  quelli  settentrionali, 
nelle  uve  immature,  si  arriva,  al  10-15  ed  anche  piü. 

Melle  uve  immature  1' aciditá  é  devoluta,  principal- 
mente, ad  acidi  liberi,  come:  il  malico  (al  quale,  fino  ad 
ora,  non  si  é  data  Fimportanza  che,  in  realtá,  merita), 
il  tartárico  (racemico),  e,  pare,  vi  si  trovino  puré,  in 


(1)  Chi  avesse  bisogno  di  consultare  analisi  francesi  di  vino  o 
di  mosto  per  trasformare  i  gradi  espressi  come  acido  solforico, 
in  gradi  di  acido  tartárico  non  ha  che  da  moltiplicare  la  cifra 
indicata  per  75  e  dividere  il  prodotto  per  49.  Se  vviol  ridnrre 
i  gradi  di  acido  tartárico  in  gradi  corrispondenti  di  acido  sol- 
forico, de  ve  moltiplicare  per  49  e  dividere  per  75. 


lo      Vini  dad  residid  ((clin  vendehnmia  e  vini  sus&idiarii 


piccoló  dosi,  Pacido  fórmico,  il  succinico,  il  glicoMco, 

gliossilico,   ecc. 

ff  11  medico  prevale;  puó  rappresentarvi  anche  i  2/;3 
delPaciditá  complessiva  e,  da  un  mínimo  di  2-3 
gradi,  salire  ad  un  massimo  di  9-10  e  piu;  diminuisce 
col  maturare  dell'uva  e,  secondo  Mauínene,  nell'ap- 
passiinento,  scompare.  L' acido  tartárico  varia  dal  2 
al  7%0a  seconda  il  vitigno  ed  il  grado  di  maturazione; 
e  1' acido  che  piü  colpisce  1' enólogo,  sia  esso  libero  o 
combinato  con  un  sale  a  reazione  acida,  formando, 
cioé,  il  crémor  tártaro,  il  quale  va  poi,  via  via,  elimi- 
nandosi  col  progredire  della  formazione  del  vino  e 
del  suo  affinamento.  L' acido  citrico  da  molti  é  escluso 
dal  novero  degli  acidi  dal  mosto;  da  altri,  per  lo  con- 
trario, é  ainmesso,  ma  in  quantitá  assai  lie  vi. 

L' acido  che  si  aggiunge  ai  mosti  od  ai  vini,  onde 
correggerli  nella  deficienza  di  acidulitá  complessiva,  é 
F acido  tartárico,  per  il  quale  il  D.  L.  del  12  aprile 
1917  (e  successivo  regolamento)  non  mette  limitazioni; 
molti  pero  preferirebbero  Pacido  citrico,  per  la  sua 
maggiore  potenzialitá  di  acidificazione;  perché  meno 
aggredito  dai  microorganismi  della  disacidificazione 
(ció  che  sarebbe  contradetto  dalle  ultime  ricerche  di 
Müller-Thargau  ed  Osterwald  sui  sidri);  perché  non 
provoca,  come  fa  Pacido  tartárico,  precipitazioni  di 
bitartrato;  poiché,  usando  acido  tartárico,  rompendosr 
['equilibrio  di  salificazione  dei  diversi  acidi  organici, 
si  forma  una  nuova  quantitá  di  cremore,  il  quale, 
trovandosi  in  un  liquido  che  ne  é  giá  saturo,  é  co- 
stretto  a  precipitare. 

La  legge  suin dicata,  considerando  che  non  si  possa 
escludere  la  presenza  delP acido  citrico  nel  mosto  come 
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sonó  indotti  alcuni  chimici  stranieri,  ad  esempio  gli 

svizzeri,  non  nc  impedisce  Puso;  nía  lo  limita  a  sol  i 
100  gr.  per  1 1 1 . ,  poíché  esso  é  utilissimo  in  certi  casi, 
come,  ad  esempio,  qnando  si  voglia  curare  un  vino 
affetto  da  annerimento  férrico,  poiché  il  citrato  che 
si  forma  non  si  ossida  e  non  precipita. 

L' enólogo,  dunque,  tiene  a  sua  disposizione  Yacido 
tartárico,  di  cui  una  parte  sola  rimarrebbe,  come  si  é 
detto,  libera,  formando  l'altra  del  bitartrato  di  po: 
(assio  fino  a  réndeme  saturo  il  vino. 

Puré  di  grande  importanza,  per  la  composizione 
del  vino  e  per  la  vita  del  fermenti,  é  il  gruppo  delle 
sostanze  azótate,  di  cui  il  mosto,  di  sólito,  ne  contiene 
in  eccesso,  specialmente  quello  dei  paesi  settentrionalL 

Tutte  le  cause  che  possono  contrariare  la  matura- 
zione  del  frutto  aumentano  la  percentuale  delle  so- 
stanze azótate  del  mosto.  La  maggior  parte  delT  azoto 
del  mosto  e  in  combinazione  albuminoidica  (V8);  una 
parte  sotto  forma  di  composto  amidico  (V-^-1^)  c  il 
ri  manen  te  alio  stato  di  sale  ammoniacale;  non  e  raro 
il  caso  di  trovarlo  alio  stato  nitrico. 

Ove  questo  malcríale  abbondasse,  1' enólogo  pnó 
íiberarsi  dell'eccesso  con  l'aerazione  del  mosto,  con 
la  defecazione  e  susseguente  decantazione,  con  la 
filtrazione,  col  riscaldamento  e,  molto  piú  rápida- 
mente, con  l'opportuna  aggiunta  di  acido  tannico.  Ove 
¡juesto  mancasse  si  puó  supplirvi  o  con  la  sonnnini- 
strazione  di  sali  oVammoniaca  (ad  es.  il  carbonato),  o, 
meglio,  col  fosfato  ammoniacale,  procurando  cosi  al 
fermento,  oltre  F  azoto,  anche  Y  elemento  fosfórico  di 
cui,  spesso,  manca.  In  tale  caso  —  ed  anche  questo 
é  un  particolare  che  1' enólogo  deve  tener  presente  — 
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si  lia  un  aumento  non  dispregevole  nella  quantitá 
di  estratto  del  vino. 

II  I).  L.  citato  che  regola  la  produzione  dei  vini 
non  annovera  queste  sostanze  ira  quelle  la  cui  ag- 
giunta'ai  mosti  é  permessa;  ma  una  disposizione  d'or- 
dine  genérale  con  la  quale  si  acconsentono  i  tratta- 
menti  che  servono  a  migliorare  i  vini,  senza  altérame 
la  naturale  loro  composizione,  é  un  tácito  acconsenti- 
mento  a  questa  aggiunta. 

Fra  gli  altri  materiali  che  possono  avere,  per  quanto 
relativo,  un  valore  nella  vinificazione  notiamo  la 
inusite,  la  quercina,  i  pentosani,  le  gomme,  la  pectiiui, 
di  cui  solo  piccole  proporzioni  passano  riel  vino. 

Le  sostanze  che  formano  la  cenere  passano  —  in 
proporzione  minore  —  dal  mosto  al  vino  inalterate 
nella  loro  composizione. 

Ed  ora  una  giusta  curiositá  da  soddisí'are  é  questa: 
quali  ed  in  quali  proporzioni  sonó  i  diversi  componenti 
del  mosto  che  passano  nel  vino? 

Dando  risposta  a  questa  domanda  noi  otteniamo 
due  scopi:  quello  di  mettere  in  luce  uno  dei  piü  impor- 
tanti  fenomeni  della  trasformazione  orgánica  per 
influenze  biologiche  e  quella  —  per  noi,  la  piü  impor- 
tante —  di  dimostrare  ponderalmente,  la  quantitá 
di  elementi  sottratti  alia  vendemmia  onde  dedurne 
che  nella  vinaccia  (vedi  sua  composizione),  di  alcuni 
íra  questi,  entra  una  quantitá  rilevantissima,  supe- 
riore  di  gran  lunga  a  quella  di  cui  Fenologo  ha  bisogno 
in  una  ordinaria  vinificazione. 

Fra  i  vari  quadri  di  composizione  comparativa 
del  mosto  e  del  vino  crediamo  che  quello  che,  alie  pa- 
gine 42  e  43,  riportiamo  corrisponda  meglio  alio  scopo. 


CAPITOLO     VI. 


I  secondi  vini  o  vini  sussidiari  esaminati  dal  punto  di  vista 
igienico,  lógale  od  económico  —  Concetto  fondamentale 
nella  preparazione  dei  secondi  vini  —  Si  possono  conside- 
rare essi  dei  veri  vini?  —  Esame  della  questione  dal  punto 
di  vista  chimico  ed  económico  —  Quali  sonó  i  veri  vini 
artificiali  —  L'alcoolismo  —  II  vino  é  il  vero  nemico  delle 
bevande   alcooliche  di  distillazione. 


Esaminiamo,  ora,  la  questione  di  questi  vini  sussi- 
diarii  o  secondi  vini  dal  punto  di  vista  del  loro  valore 
igienico  e  da  quello  légale  ed  económico. 

Bisogna,  pero,  mettersi  bene  in  testa  questo:  che, 
con  la  utilizzazione  di  questi  secondi  prodotti  della 
fermentazione,  ci  si  propone,  semplicemente,  di  pro- 
durre  una  bevanda  relativamente  económica  desti- 
nata  a  chi  ha  la  borsa  assai  magra,  all'operaio,  cioé,  al 
piccolo  borghese,  al  modesto  impiegato;  coloro  che 
possono  spendere  bevano  puré  il  vino  flore;  ricorrano 
alia  bottiglia  dei  vini  nobili,  aristocratici.  Chi  non  puó 
spendere  si  accontenta  del  modesto,  onde  soddisfare 
ció  che  per  lunga  abitudine,  per  tradizione  di  fa- 
miglia,  direi  quasi,  é  ormai  ritenuto  un  complemento 
necessario  all' ordinaria  nutrizione;  che,  a  ragione, 
si  considera  come  un  ottimo  agente  stimolante  delle 
energie  digestive;  un  eccellente  mezzo  per  tener  bene 
equilibrata  la  salnte,  che  é  il  bene  piú  prezioso  per 
tutti  ed  in  particular  modo  per  il  lavoratore,  operi 
esso  con  la  I'oizji  materiale  nelle  ofiicine,  nei  campi,  <> 
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si  affatichi  negli  uíñci,  impiegando,  nel  disimpegno 
delle  sue  funzioni,  Tintelligenza. 

Ma,  si  oppone:  questi  prodotti  non  sonó  veri  vini 
nell'assoluto  senso  della  parola. 

Perché  ? 

Noi  abbiamo  giá  veduto  quale  sia  la  composizione 
delFuva,  del  mosto  e  del  vino;  abbiamo  veduto  che 
solo  una  parte  delle  sostanze  estrattive,  coloranti, 
aromatiche,  acidule,  ecc,  passano  daH'uva  al  mosto 
e  dal  mosto  al  vino.  Fra  i  materiali  di  cui  la  vinaccia 
rimane  grandemente  spoverita,  per  non  diré  comple- 
tamente spoverita,  é  Vacqua  e  la  materia  zuc.elierina; 
lo  é  solo  parzialmente  degli  aeidi. 

Ma,  lo  abbiamo  giá  detto,  l'acqua  di  vegetazione 
non  ha  nulla,  proprio  nulla,  absolutamente  nulla  di 
diverso  dall'acqua  comune,  purché  buona,  pura,  po- 
tabile;  lo  zucchero  di  canna  o  saccarosio  non  é  che 
un  derivato  fisiológico,  -una  sostanza  che  puó  dar 
origine  —  secondo  la  diversa  opinione  dei  ricerca- 
tori  di  fisiología  vegetale  —  ad  un  prodotto  il  quale, 
in  determinate  condizioni,  facilissime  ad  avverarsi, 
senza  artificio  alcuno,  a  contatto  dei  saccaromici,  si 
trasforma  negli  identici  prodotti  zuccherini  conte- 
nuti  nella  bacca  delFuva;  i  quali,  alia  lor  volta,  sotto 
l'azione  del  fermento  del  mosto  —  il  grande  gruppo 
dei  saccaromiceti  —  danno  origine  agli  stessi  elementi 
e,  nelle  stesse  proporzioni,  che  troviamo  nel  vino 
pretto. 

La  sostanza  acida,  assai  complessa  nel  mosto, 
passa  solo  in  parte  nel  vino;  cioé  il  mosto  perde  di 
aciditá  prontamente  solubile;  nelle  vinacce  rimangono 
i  sali  a  base  orgánica,  a  reazione  acida,  in  particolar 
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odo  il  crémor  tártaro,  poco  solubile  nell'acqua, 
íeno  ancora  nelle  soluzioni  alcooliche;  ma  noi  ab- 
ismo \  (Minio  che  le  sostanze  acide  fácilmente  soln- 
ili,  in  particolar  modo  nei  paesi  del  nord  e  nelle  uve 
on  bene  mature,  sonó  costituite  da  acido  malico  e 
a  acido  tartárico.  Dell' acido  malico  il  cantiniere,  al- 
ieno fino  ad  oggi,  non  se  ne  é  occupato,  e  fece  male; 
i  sua  attenzione  fu  sempre  rivolta  all'acido  tartárico 
xl  al  cítrico)  e  ad  esso  é  sempre  ricorso  quando  ha 
vu lo  bisogno  di  correggere  la  deficienza  del  vino; 
acido  tartárico  é  un  derivato  industríale  dei  tartrati, 
quali  non  vengono  fornití,  in  quantitá  commercia- 
ile,  che  dai  residui  del  vino  o  dalla  lavorazione  del  le 
inacce;  ed  é  perció  che  nessuna  legge,  anche  straniera, 
he  regoli  la  genuinitá  dei  vini,  non  solo  non  ne  ha 
iprovato  l'uso,  ma  non  lo  ha  neppure  soverchia- 
nente  limitato.  Dunque? 

Ma  concediamo  per  un  momento  che  questi  se- 
ondi  vini  non  possano  essere  considerati  che  come 
urrogato    al    vero    vino   (1);    ebbene,    dobbiamo    per 


(1)  TI  bisogno  <l¡  procurarsi,  al  di  fuori  dell'uva,  una  bevanda 
he  nelle  annate  di  scarso  raccolto  potesse  surrogare  il  vino 
ion  e  sentito  solo  ai  nostri  giorni;  anche  per  lo  passato  lo  era, 
anto  é  vero  che  si  ricorreva  ad  espedienti  diversi  e  strani  per 
árocurarselo,  come  lo  provano  lo  seguenti  notizíe. 

Se  non  il  primo,  certo  vino  dei  primi  a  preparare  un  vero  mosto 
irtficiale,  fu  il  Fabbroni;  egli  consigliava  <li  sciogliere  in  L728 
>inte  toscane  d'acqua,  860  libbre  di  zucchero,  24  di  gomma  ara- 
>ica,  altrettante  di  crémor  tártaro,  3  di  acido  tartárico,  stempe.- 
audovi  36  libbre  di  glutine,  il  quale  doveva,  secondo  le  idee 
Leí    Fabbroni,    fungere   da   fermento. 

1 1  Padre  da  S.  IVLartino  nelle  sue  Ricerche  fisiche  sulla  fermenta- 
tione  riñosa  (Vicenza,  1789),  consigliava  di  prendere  parí  i  240 
li  aequa  bóllente  e  di  disciogliervi  7,5  parti  di  crémor  tártaro, 
3o  parti  di  zucchero  e  23,5  di  fariña  di  frumenl  o.  Si  doveva  tener 
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questo  escluderli  dal  consumo  popolare?  Ma,  allora, 
noi  dovremmo  puré  eliminare,  in  nome  della  genui- 


la  massa  in  un  lócale  alia  temperatura  di  12°;  la  sua  fermenta - 
zione  si  sarebbe  iniziata  dopo  5  giorni  e  dopo  15  si  sarebbe 
ottenuto  mv  ottimo  (?)  vino. 

Parmantier  usava,  invece,  sciogliere  in  307  libbre  d'acqua, 
21G  libbre  di  zucchero,  9  di  cremore  e  79  di  fiori  di  sambuco,  pro- 
vocando la  fermentazione  con  l'aggiunta  del  lievito. 

In  Inghilterra,  in  molte  famiglie  di  campagna,  é  ancora  in 
uso  di  prepararsi  una  bevanda  vinosa  disciogliendo  in  2  moggia 
di  acqua,  250  libbre  di  zucchero,  4  di  lievito  di  birra,  colorando 
col    tornasole    e    aromatizzando. 

Nelle  campagne  spagnuole  si  usa  produrre  delle  bevande  di 
famiglia  disciogliendo,  in  18  litri  d'acqua,  6  kg.  di  miele,  gr.  90 
di  sambuco,  64  di  cremore,  aggiungendovi  1  kg.  di  lievito  di 
birra.  Si  mantiene  in  lócale  a  temperatura  piuttosto  elévala 
(25°  C.)  ed  in  15  giorni  il  liquido  vinoso  ó  pronto  alia  svinatura 
ed  al  consumo. 

Nel  1855  certo  Prof.  Bertazzi  proponeva  il  seguente  método: 
«  Prendasi  —  scriveva  —  im'oncia  di  fariña  di  frumento  e  s'im- 
pasti  con  aceto  di  vino  e  tengasi  in  un  luogo  caldo  finché  sia  mu- 
tata  in  lievito;  allora  le  si  aggiunge  mezz'oncia  di  amido  legger- 
mente  torrefatto,  un'oncia  di  cremore  e  4  di  sugo  di  bacche  di 
sambuco.  Si  stemperi  la  pasta  in  8  libbre  d'acqua  con  una  di 
zucchero  e  si  collochi  in  sito  la  cui  temperatura  stia  tra  il  15 
e  il  19°  C.j  non  tarderá  a  nascere  la  fermentazione.  Ma  il  liquido 
puó  sviluppare  odore  di  formaggio  ed  in  allora  giova  decantarlo 
dalla  posatura  ed  aggiangervi  quattro  oncie  di  zucchero  e  due 
di  sciroppo  di  bacche  di  sambuco,  se  non  si  abbia  il  sugo  fresco, 
e  y4  d'oncia  di  cremore.  La  fermentazione  continua,  non  ces- 
sando  neppure  a  8o  C,  finché  il  liquido  diventa  chiaro,  non 
faccia  piü  la  schiuma  ed  acquisti  colore  e  sapore  di  vino. 

«  Per  dargli  un  rosso  carico  fa  d'uopo  largheggiare  col  sugo  di 
bacche;  ma  in  tal  modo  piglia  l'amaro  e  torna  poi  necessario 
che  vi  si  metta  un  altro  poco  di  zucchero  e  di  cremore  al  fine  di 
spegnere  il  gusto  ingrato.  NeU'imbottigliarlo  (aveva  il  coraggio 
d'imbottigliare  questa  bella....  roba!)  se  si  infondano  pochi 
grammi  di  zucchero  e  poi  si  tappi,  diventerá  spumeggiante  come 
la  Sciampagna  ». 

Chi  si  contenta  gode. 

II  Bertazzi  trovava  che,  in  questo  liquido,  l'alcool  vi  si  tro- 
vava   in  ragione  del  9%. 

Nel    1869    il   celebre   professore    G.    Grimelli,    cosi  almeno   si 
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nitá  dei  prodotti,  tutti  i  sixrrogatí;  dovremmo  bandire 
dalla  cucina  il  kunneról  o  burro  vegetale,  la  margarina, 


oh  ¡ama  da  se  stesso  in  un  opuscolo  (Método  di  jare  il  vino  senza 
uva,  Milano),  che  eleve  avere  avuto  una  larga  diffusione  se  io 
l'ho  trovato  anche  in  Sicilia,  proponeva  di  fare  del  vino  senza 
uva  associando: 

«  1 .°  una  parte  di  frumento,  composto  in  partí  circa  eguali 
di  lievito  panario  fresco,  di  orzo  tostato  stantio  (cioe  abbrusto- 
lito  come  si  fa  peí  caffé  e  poi  esposto  per  alcuni  giórni  all'aria  o 
al  solé  per  l'esalazione  dell'alito  che  dar  puó  la  brueiatura), 
rimpastati  mediante  un'acqua  aromática,  sia  essa  di  fio  ti  di 
sambuco  o  verbasco,  sia  anche  di  scalarea  o  basilico; 

« dieci  di  fermentabile  zuccherino  glncoso,  preparato  con 
zucchero  cristallizzato  di  caima  o  di  barbabietola  per  dúo 
terzi  almeno  e  l'altro  terzo  (o  almeno  un  quarto)  di  miele  co- 
inune,  purgato  da  ogni  eterogeneitá  disgustosa,  il  che  si  ottiene 
diluendolo  con  acqua  aromática  e  colándolo  a  f rédelo; 

acento  di  fermentorio  acqueo  salino  tannico,  ammannito 
con  acqua  comune,  nella  quale  si  infonde  un  centesimo  di  cora- 
posto  preparato  con  partí  circa  eguali  di  ghianda  torrefatta 
e  crémor  tártaro,  ovvero  impastando  partí  eguali  di  ghianda 
puré  tostata  e  cenere '  comune,  mediante  un  acido  vegetábíle, 
in  is])ecie  tartárico,  o  un  sueco  vegetale  acido  qualsiasí,  cosi 
che  ['impasto  riesca  acidulo  ». 

L'opuscolo  in  parola  doveva  aver  avuto  ama  o  piii  precedeñti 
edizioni,  poiché  lo  troviamo  eitato  anche  in  un  lavóro  del  Selmi 
e  Terracchini  del  1857,  nel  quale,  questi  due  autori,  si  oecupano, 
appunto,  di  vini  artificiali  e  danno  pur  essi,  due  ricette,  dalle 
quali  chiaro  ápparisce  quale  concetto  si  avesse  fino  allora  della 
igiene  alimentare!  K  diré  che  il  Selmi,  per  i  suoi  tempij  era  con- 
siderato  come  uno  dei  chimici  piíi  dotti,  e  piü  tardi  pubblicava 
un  buon  tnanuale:  Del  vino,  fabbricQzione,  conservazione,  ecc. 
(Tocino,  Unione  Tip.,  2a  ed.,  L883),  che  puó  esser  letto  ancora 
con  qualche  ulile. 
K  queste  due   ricette   sonó: 

Ia)  Zucchero  kg.  15,  cremore  gr.  7;"><>,  acido  solforico  gr.  150, 
galle  di  Aleppo  gr.  25,  sale  comune  gr.  750,  alíame  gr.  25,  (irrito 
di  birra  gr.  100,  orzo  germogliato  (rnalto  d'orzo)  gr.  1 00,  acqua 
kg.    100. 

2a)  Zucchero  kg.  20,  cremore  gr.  750,  acido  solforico  gr.  100, 
allume  gr.  12,  sale  comune  gr.  50,  lievito  di  birra  gr.  170,  orzo 
germogliato  gr.  150,  acqua  litri  loo. 

L'acido  solforico  e  l'allume,  evidentemente,  oltre  che  concor- 

S.   Cettolini.  4 
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gli  olii  di  semi,  le  polveri  che  vengono  a  diminuiré 
il  costo  del  carié  e  via  dicendo.  Sarebbe  conveniente? 
sarebbe  equo?  (1). 

E  se  é  ammessa  l'opportunitá  económica  di  questi 
surrogati,  di  maggior  ragione  si  devono  ammettere 
al  consumo  popolare  i  secondi  vini.  Anche  nei  casi 
sopraccennati  noi  ci  troviamo  nelle  stesse  condizioni: 
il  ricco  consumera  il  burro  profumato  delle  Alpi,  Torio 
della  Ei viera,  il  cafíé  di  Moca  e  di  Portorico;  il  mo- 
desto borghese  si  adatterá  ai  surrogati. 

E  peí  vino  milita  una  ragione  ancora  piü  potente. 
Per  abitudine,  come  ho  giá  detto  (ma  le  cose  buone 
é  bene  vengano  ripetute  fino  alia  sazietá),  sonó  pochi, 
ma  molto  pochi,  specialmente  ira  gli  operai,  coloro 


rere  a  dar  sapore  a  questa  miscela  eterogenea,  dovevano  ser- 
vire  per  dar  maggiore  stabilitá  al  liquido  alcoolico  che  se  ne  ot- 
teneva . 

Per  quanto  eterodosse  ci  possano  parere  queste  mescolanze, 
esse  erano  di  certo,  dal  punto  di  vista  chimico,  se  non  altro, 
meglio  corrispondenti  alio  scopo  che  non  quelle  precedenti.  Col 
Leño  ir,  poi,  consigliavano  di  dar  a  queste  bevande  un  certo  pro- 
fumo,  ricordando  che  la  radice  delViride  florentina  da  un  aroma 
di  viola;  le  foglie  ed  i  fiori  di  sclarea  odore  di  moscato,  purché 
bene  essiccate  al  solé,  coprendole  con  carta  onde  attenuare  la 
violenza  della  luce;  i  fiori  di  sambuco,  colti  prima  che  sieno  sbuc- 
ciati,  danno  puré  odore  di  moscato,  ma  di  diversa  intonazione 
di  quello  della  sclarea;  i  fiori  di  tasso  barbasso  danno  aroma  che 
ricorda  quello  del  té,  ma  piü  soave;  quelli  di  tiglio  senza  pedun- 
coli,  di  vaniglia;  danno  puré  buoni  aromi:  la  ruta  selvática, 
l'acacia  farnese,  la  corteccia  di  limone  e  di  arancio,  cedro,  ber- 
gamotto,  le  radici  e  i  semi  d'angelica,  le  mandorle  amare  peste, 
la  scorza  dei  cotogni  ben  maturi,  il  tamarindo;  e  chi  ne  ha,  piü 
ne  metta ! ! ! 

(1)  Durante  il  periodo  della  guerra  mondiale  e,  anche  nel- 
l'attuale,  almeno  una  meta,  e,  forse  piü,  della  popolazione  ita- 
liana ha  dovuto  ricorrere  a  questi  surrogati,  incoraggiati,  anzi 
obbligati  anche  dalle  disposizioni  governative. 
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che  rinunciano  ad  un  eccitante  alcoolico.  Non  tro- 
vano  del  vino?  Si  dánno  agli  intrugli  che  vengono 
loro  ofíerti  sotto  questo  no  me  e  che  la  legge,  anche 
per  il  modo  manchevole  col  quale  viene  applicata  in 
Italia,  non  puó  scoprire  o  scopre  solo  quando  Pin- 
ganno  é  cosi  evidente,  cosi  palese  che  salta  agli  occlii 
di  tutti;  oppure  si  da  alie  bevande  spiritose.  Se  il 
caffé,  il  the  e  consimili  alimenti  nervini  fossero  tra 
noi  a  buon  prezzo,  si  potrebbe  sperare,  fino  ad  un 
certo  punto,  sebbene  non  abbiano  il  potere  termoge- 
nico  del  vino,  in  un  loro  piü  largo  consumo;  ma,  an- 
ch'essi  non  sonó  accessibili  che  in  piccola  misura 
al  popólo;  la  birra  costa  cara  ed  é,  ad  ogni  modo,  un 
temibile  concorrente,  in  un  avvenire  non  molto  lon- 
tano  ed  anche  nelle  annate  ordinarie,  del  vino,  puré 
in  Italia,  che  é  il  paese  del  vino;  bisogna,  dunque, 
guardarsene.  II  consumatore  si  svia  dal  prodotto 
della  vigna  e  dall'alcool  di  fermentazione  a  profitto 
dell'alcool  —  e  del  cattivo  alcool  —  di  distillazione,  a 
maggior  concentrazione  di  quello  che  non  si  trovi  nel 
vino;  ed  ecco  sorgere  pauroso,  davvero,  lo  spettro 
delFalcoolismo.  Non  bisogna  dimenticar  mai  che  il 
nemico  delValcool  di  distillazione  é  il  vino.  Ci  si  po- 
trebbe osservare  che  la  legge  del  19  giugno  1913, 
N.  632,  ha  disposizioni  speciali  per  regolare  il  con- 
sumo delle  bevande  alcooliche  onde  combattere  l'al- 
coolismo;  illusioni.  Fatta  la  legge  —  é  ormai  scritto 
anche  sulle  ali  delle  f amóse  nottole  di  Atene  —  tro- 
vato  l'inganno.  Chi  non  puó  bere  alcool  nei  pubblici 
esercizi,  lo  beve  nei  circoli,  nelle  cooperative,  in  casa : 
chi  non  puó  entrare  dal  portone  di  strada  entra  per 
la  porta  del  cortile  e  magari  per  la  finestra;  é  solo 
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all'alcool  di  íermentazione  che  spetta  l'incarico  di 
combatiere  e  debellare  quello  di  distillazione  (1). 

Ma  questi  secondi  vini,  sentó  replicarmi,  non  pos- 
Bono  essere  considerati,  anche  per  il  loro  valore  nu- 
tritivo, come  dei  veri  vini. 

Vediamo  da  quali  fatti  ebbe  origine  questa  osser- 
vazione,  che  é  soltanto  grave  in  apparenza. 


(1)  É  vivo  ancora  1 'aliarme  destato  in  qnesti  nltimi  anni 
per  1' enorme  consumo  di  acquavite  verificatosi  nel  Véneto  oú 
in    Lo  n  iban  lia. 
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II  vino  Petiot  —  Studi  e  ricerche  su  questi  vini  di  Aimó  Gira  id 
e  di  Caries  —  Condizioni  in  cui  s'era  posto  il  Girard  nell'in.- 
traprendere  le  sue  esperienze  —  Composizione  chimica  dei 
vini  ottenuti  «dal  Girard,  di  quelli  ottenuti  dal  Caries  — 
Esame  critico  dei  risultati  ottenuti  —  Diñerenza  fra  i  ri- 
sultati  che  si  ottengono  nelle  pro  ve  di  vinificazione  in  labo- 
ratorio e  nelle  vinificazioni  industriali  —  Confronto  da  farsi 
fra  i  vini  di  prima  produzione  ed  i  secondi  vini  —  Limite 
dei  componenti. 


Nel  1854  il  Petiot  aveva  resé  note  le  rególe  per  la 
utilizzazione  delle  vinacce  nella  preparazione  dei  se- 
condi vini  (vin  de  marc),  di  cui  ci  occuperemo  a  suo 
tempo    (1). 

Súbito  la  speculazione  si  impadroni  del  método, 
specialmente  nel  periodo  piü  triste  della  viticoltura 
tráncese  (quello  della  invasione  fillosserica),  cosicché 
la  repubblica,  ed  in  particolar  modo  Parigi,  ne  rigur- 
gitava. 

Si  fu  allora  che  Aimé  Girard,  professore  al  Con- 
servatorio di  Parigi  delle  Arti  e  Mestieri,  volle  stu- 


(1)  Non  fu  veramente  il  Petiot  che  pensasse  a  produrre  il 
vino  che  prese  il  suo  nome;  fu  un  modesto  opcraio  clic  lavorava 
nella  sua  cantina.  11  Petiot  non  ne  fu  che  il  divulgatore. 

E  prima  ancora,  dei  vini  prodotti  servendosi  dei  residui  della 
vinificazione  e  delle  sostanze  dolci,  oppure  di  soluzione  zucche- 
rine,  si  erano  giá  prodotti  anche  in  Italia  ed   altrove. 
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(liare  questi  prodotti  e  vi  si  accinse  ncl  1881,  dando 
corito  dei  risultati  dcllo  sue  esperienze  nei  Cometes 
rendus  de  VAcadémie  des  Sciences  (1882,  pag.  227  c 
seguenti). 

10  non  mi  sonó  accontentato  del  largo  brano  che 
no  riportano,  nel  loro  Traite  de  la  vigne,  i  signori  Kuis- 
sen  e  Portes  (voL  II,  pag.  373  e  seg.),  come  fecero 
il  Polacci  prima  e  parecchi  altri  autori,  poi  —  qual- 
cuno  anche  di  recente  — ,  ma  ho  voluto  andar  alia 
fonte  e  leggere  la  memoria  originale. 

Anche  il  Caries  di  Bordeaux  si  oceupava,  nell'anno 
successivo,  nel  Journal  de  farmacie  et  de  chimie, 
tomo  VII,  pag.  14  e  seg.,  dello  stesso  argomento, 
ma  quello  che  dice  il  Caries,  in  fondo,  non  é  che 
la  confermazione  di  quanto,  prima  di  lui,  scrisse  il 
Girard. 

11  Girard,  e  di  questo  il  Portes  e  il  Kuissen  e  coloro 
che  li  copiarono,  magari  senza  citarli,  non  parlano, 
comincia  col  dichiararsi  amico  di  questi  secondi  vini 
ed  applaude  al  loro  consumo;  se  si  era  indotto  a  stu- 
diarli  si  era  perché,  di  essi,  non  si  possedevano  che  due 
solé  analisi:  una  del  Baussingault  e  l'altra  del  Ladrey. 

Egli,  lo  si  noti  bene,  s'era  fatto  spedire  le  vinacce 
dai  luoghi  di  produzione;  non  dice  quando  e  come 
gli  íurono  spedite,  il  tempo  impiegato  nel  viaggio; 
evidentemente,  pero,  dovevano  essere  vinacce  di  s vi- 
natura,  ottenute  dalla  ordinaria  vinificazione,  e  si 
puó  ammettere  che  avessero  súbito  anche  la  torchia- 
tura.  Egli  le  addizionó,  in  piccoli  recipienti  della 
capacita  di  7-8  litri,  con  dell'acqua  zuccherata  al 
18%.  Per  l'epoca  della  svinatura  seguí  criteri  diversi; 
ad  esempio,   per  vedere  se  poteva  ottenere  vini  piü 
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ricchi  di  estratto,  protrasse,  in  qualche  pro  va,  la  s  vi- 
natura  di  alcuni  mesi,  ma  ottenne  risultati  differenti 
da  quelli  aspettati,  poiché,  in  complcsso,  i  vari  elc- 
mcnti  del  vino  diminuirono,  tranne  il  tannino  che 
aumentó  notcvolmente  avvicinandosi  alia  ricchezza 
del  vino  naturale  (1).  La  quantitá  di  vinacec  úsate, 
in  ragione  dell'acqua  zucelierata,  doveva  essere  rela- 
tivamente poca  poiché  ottenne  risultati  migliori,  nella 
quantitá  di  materia  colorante  e  tannica,  quando  la 
portó  in  ragione  di  500  gr. 

Esaminati  questi  vini,  in  confronto  a  quelli  di 
primo  flore,  ottenne  risultati  che  é  bene  riportare, 
poiché  non  se  ne  possiedono  di  cosi  cornpleti;  vedremo 
poi,  a  suo  tempo,  la  coinposizione  industriale  dei  vini 
da,  me  ottenuti. 


(1)  Acido  tannico  %0:  vino  naturale  3,620;  vino  di  vinaccia 
di  pronta  svinatura  1,330;  vino  lasciato  sulle  vinacco  fino  al 
marzo  3,550. 
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Notiamo  súbito,  ed  era  da  prevedere,  che  il  vino 
fiore  mostrava  una  composizione  superiore  ne\T  estratto, 
crémor  tártaro,  tannino  e  colore  di  quello  del  secondo 
vino;  ció  che  stupisce  é  constatare  come,  tranne 
in  due  casi,  l'alcool  del  secondo  vino  sia  inferiore  a 
quello  del  primo;  ció  vuol  diré  che  il  Girard  non  si  é 
messo  nelle  condizioni  volute,  nella  ricchezza  gleuco- 
metrica,  onde  ottenere  risultati  possibilmente  ana- 
loghi  a  quelli  di  una  ordinaria  vendemmia.  Inoltre 
egli  tace  sulla  correzione  del  titolo  acido,  e  questa  é 
una  obbiezione  abbastanza  seria,  poiché,  come  é 
noto,  alcuni  elementi  che  concorrono  ad  aumentare 
1' estratto  del  vino  dipendono  puré  dairacidulitá,  la 
quale,  a  sua  volta,  ha  cosi  grande  importanza  sul 
risultato  finale  del  vino. 

Bisogna,  inoltre,  tener  contó  che  il  Girará  fece  le  sue 
esperienze  su  vinacce  in  parte  derivanti  da  vino  ges- 
sato  e  sepárate  dalla  parte  semiliquida  che  accom- 
pagna  sempre  la  parte  solida,  che  rimane  nel  tino, 
—  la  feccia  —  ricca  anch'essa  di  principii  utili,  tanto 
é  vero  che  il  Carpené  la  utilizzava  nella  produzione 
dei  secondi  vini. 

II  Caries,  alia  sua  volta,  nelle  12  esperienze  di  vini- 
ficazione  fatte  l'anno  dopo  la  pubblicazione  del  Girard, 
ottenne  risultati  analoghi,  anzi,  in  qualche  caso,  piü 
appariscenti,  in  qualche  caso  meno,  come  risulta  dal 
seguente  quadro: 
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Queste  analisi,  in  fin  dei  conti,  se  dicono  qualcho 
cosa,  non  dicono  tutto.  In  primo  luogo  noi  vediamo 
che  il  mosto  di  surrogazione  non  corrispondova  a 
quello  di  prima  spremuta  e  ce  lo  dice,  in  particolar 
modo,  nelle  analisi  del  Garles,  la  quantitá  di  alcool 
prodottasi;  ora,  aggiungendo  una  quantitá  molto 
minore  di  materia  dolce  di  quella  che  non  avcsse  il 
mosto  naturale,  é  ovvio  che  non  solo  le  cifre  dell' al- 
cool non  si  corrispondessero,  ma,  per  conseguenza, 
non  corrispondono  anche  quelle  che  vi  sonó  intima- 
mente légate,  cioé  della  glicerina  e  dell' acido  succi- 
nico;  cosí  dicasi  degli  altri  materiali  che  si  collegano 
alia  percentuale  alcoolica  ed  in  particolar  modo  la 
materia  colorante. 

L'esperimento  poi,  in  piccolo,  in  laboratorio,  porta 
per  conseguenza  la  mancanza  di  alcune  eondizioni 
particolari  che  si  incontrano,  invece,  nella  pratica  é 
che  hanno  una  reale  influenza  sulla  composizione  del 
vino,  quale,  ad  esempio,  Fazione  dissolvente  della 
temperatura  piü  elevata  di  quella  deU' ambiente  che 
si  riscontra  nei.  tini  di  fermentazione,  specialmenté 
di  una  certa  capacita  e  in  quella  parte  del  tino  nella 
quale  si  fermano  le  vinacce;  le  varié  follature  che  si 
fanno  in  una  giornata,  uniformando  la  composizione 
della  massa  e  la  temperatura,  squassando  la  parte 
solida  a  contatto  del  liquido,  facendo  disciogliere  una 
maggior  quantitá  di  materia  colorante,  ecc;  poi,  al 
momento  della  svinatura,  lo  ripeto,  non  rimane  nel 
tino  solo  la  vinaccia,  ma  anche  la  feccia  ed  una  parte 
del  vino  flore. 

Le  eondizioni  sonó  dunque  assai  diverse  Ira  le 
esperienze  di  laboratorio  e  la  grande  pratica  di  cantina. 
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Aggiungasi,  poi,  che  il  cantiniere  ha,  oltre  a  quelli 
enunciati,  altri  mezzi  piü  che  leciti  per  venire  in  aiuto 
alia  deficienza  di  composizione  del  mosto,  ad  esempio, 
Tuso  dei  fosfati  in  ragione  di  200-300  gr.  per  hl.  per 
il  fosfato  di  calcio,  di  80-100  per  quello  di  ammonio, 
i  quali,  dopo  aver  dato  impulso  alia  nutrizione  del 
fermento,  si  raccolgono  nell'estratto  facendolo  au- 
mentare perfino  del  7%0  (1);  l'uso  áeWanidride  solfo- 
rosa,  specialmente  nei  paesi  meridionali,  che  rende 
piü  solubile  la  materia  colorante,  fa  aumentare  anche 
di  un  grado  l'alcoolicitá  del  vino  e  la  conseguente 
produzione  delle  altre  sostanze  originate  dal  fer- 
mento, e  mette  al  coperto  Faciditá  complessiva  dagli 
agenti  della  sua  distruzione.  Meglio  ancora,  se,  in- 
vece  dell'anidride  solforosa,  si  ricorre  al  biosolfito  (2), 
al  fosfosolforol,  ecc.  Per  quanto,  poi,  riguarda  la  defi- 
cienza del  tannino  o  del  cremore,  non  abbiamo  noi  il 
mezzo   di  correggerlo,   con  un'opportuna  aggiunta? 

Ma  questi  vini  si  devono  venderé  cosi  come  stanno? 
Nei  casi  piü  comuni,  non  trattandosi  di  vini  fini  da 
conservare,  aniñare  ed  invecchiare,.  perché  non  si 
dovrebbero  mescolare  al  vino  flore,  formando  tutta 
una  massa?  Si  provi  a  sommare,  ora,  i  componenti 
del  vino  naturale  con  quelli  del  secondo  vino,  ed  ecco 
un  nuovo  prodotto  piü  omogeneo,  piü  completo, 
Non  si  vuol  far  questo? 

Ed    allora,    invece    di    usare    una    corrispondente 


(1)  Vedi:  P.  Hugounenq,  Phosphatage  des  vins,  ecc.  Paris, 
1889. 

(2)  S.  Cettolini,  Esperimenti  di  vinificazione  a  base  di  ani- 
dride  solforosa  col  metabisolfito  di  potassio  e  col  biosolfito  (Annuario 
R.  Scuola  Enologica  di  Catania,  1911-14). 
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quantitá  di  solvente  della  materia  discioglitrice 
(acqua)  pari  a  quella  che  é  rappresentata  dalla  massa 
del  vino  flore,  se  ne  usi  nn  tre  quarti,  una  meta  (1). 

Non  si  vuol  far  questo,  anzi  si  desidera  poter  au- 
mentare la  quantitá  dei  secón  di  vi  ni?  Ed  allora  si 
ricorra  al-taglio  o  mescolanza  con  vini  adatti  dell'I- 
talia  meridionale.  L' Italia  meridionale,  compresa  la 
insulare,  produce  circa  il  50  %  della  totalitá  della  sua 
vendemmia  che  puó  essere  considerata  come  vino  da 
taglio;  il  migliorare  il  secondo  vino,  con  una  sufficiente 
quantitá  di  questo  prodotto,  ricco  di  alcool  (13-17  e 
piü  per  cento)  di  estratto  (27-40  %0)  e  di  una  acidu- 
litá  non  mai  rilevante  a  dir  vero  (dal  5  al  6%0),  a 
mono  che  non  si  tratti  di  vini  speciali  (Milazzo), 
permetterá  di  utilizzarne  buona  parte  e  renderli  piü 
adatti  al  consumo  diretto. 

II  paragonare  la  composizione  dei  secondi  vini  con 
quella  del  vino  flore,  come  fa  il  Caries,  dunque,  non 
é  giusto,  ove  i  primi  non  vengano  opportunemente 
modificati  daH'arte.  Ma  cosi,  come  stanno,  corrispon- 
dono  essi  al  valore  di  un  vino  naturale.  specialmente 
se  per  ottenerli  si  é  utilizzata  la  jicca  materia  prima 
che  ci  viene  ofíerta  dair Italia  meridionale? 

Non  occupiamoci  áe\V  alcool,  del!' aciditá  che  noi 
possiamo  ritenere  sufficienti  a  far  classificare  quesii 
vini  come  vini  comuni  da  pasto  e  che,  del  resto,  noi 
possiamo  regolare  a  nostro  piacere;  prendí  amo  a 
considerare  invece  Y  estratto.  Da  un  mínimo  del  13  %0 


(1)  I n  questo  caso,  pero,  oecorre  fermentazione  sollecita  per- 
ché, se  sonó  presentí  anche  i  graspi,  il  secondo  vino  ricscc  troppo 
tai  mico  e  ruviclo. 
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noi  lo  vediamo  arrivare  al  18  %0  per  i  vini  ottenuti 
dal  Girard;  per  quelli  del  Caries,  da  un  minimo  —  ed 
é  veramente  poco  —  del  10,60 %0  salire  al  20,10 %0; 
vi  sonó  vini  in  Italia  naturali  che  si  avvicinino  ad 
una  consimile  composizione? 

Apriamo  il  volume:  Notizie  e  studi  intomo  ai  vini 
ed  alie  uve  d' Italia,  giá  citato  e  troviamo  che:  nel 
Piemonte  su  761  analisi  di  vini  rossi,  55  hanno  un 
estratto  dal  12  al  18  %0;  la  Lombardia  ne  ha  51  dal 
10  al  18  %0  su  527  analisi;  il  Véneto  su  302  ne  ha  71 
da  12  a  18  %0;  la  Liguria  su  594  analisi  ne  ha  78, 
Massa  e  Garrara  su  62  analisi  ne  ha  solo  2  che  stanno 
ira  i  limiti  indicati;  V Emilia  ne  ha,  su  803,  60  dal  10 
al  18;  VUmbria,  su  256  analisi,  ne  ha  36  dal  12  al  18; 
la  Toscana,  su  856  analisi,  ne  conta  ben  257;  nei  Ca- 
stelli  romani,  su  540  analisi,  se  ne  trovano  79  in  que- 
sti  limiti;  nella  Meridionale  Adriatica.  su  3312,  se  ne 
contano  solo  41;  nella  Mediterránea,  su  873,  soli  18;  in 
Sicilia,  su  2595  analisi,  se  ne  hanno  36  entro  i  limiti 
indicati;  ed  infine  in  Sardegna,  su  578  vini,  54  riman- 
gono  fra  il  12  ed  il  18  %0.  Ogni  regione  d'Italia,  dun- 
que,  puó,  naturalmente,  daré,  anche  nei  climi  meridio- 
nali,  vini  aventi  1' estratto  nelle  proporzioni  quali  ri- 
sultano  dalle  analisi  dei  due  autori  che,  nel  passato, 
fecero  testo  in  questa  materia  dei  secondi  vini. 

Né  mi  si  dica  che  l'alcoolicitá  di  questi  vini,  aventi 
cosí  poco  estratto,  deva  essere  al  disotto  di  quella 
indicata  nelle  analisi  del  chimico  parigino  e  di  quello 
bordolese;  no;  chi  si  desse  la  pazienza  di  riandare  le 
lunghe  colonne  del  libro  anzi  enunciato,  si  troverebbe 
di  fronte  a  vini  aventi  perfino  il  12,80%  di  alcool 
col  16,30  di  estratto  per  %0;  vini  all' 11,70%  di  alcool 
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col  14,33  %0  di  estratto;  vini  col  9,30  di  alcool  e  13,9 
di  estratto;  non  sonó,  é  vero,  molto  numerosi  quelli  ad 
alta  graduazione  alcoolica  ed  a  basso  titolo  estrattivo, 
ma  sonó  sempre  sufficienti  a  sufragare  la  mia  tesi, 
cioé  che,  anche  nei  limiti  dellá  composizione  indicata 
dai  due  chimici  francesi,  i  secondi  vini,  ottenuti  dalle 
vinacce,  non  potrebbero  essere  banditi  dalla  mensa 
del  modesto  consnmatore  come  vini  di  anormale 
composizione. 

Nella  opinione  che  convenga  permettere  la  prepara- 
zione  dei  vini  sussidiari  non  sonó  solo;  la  legge  del- 
ril  luglio  1904  ed  il  susseguente  D.  L.  del  12  aprilc 
1917  li  vietano,  ma  ha  ragione'? 

Vediamo  una  cosa  e  l'altra. 


CAPITULO  VIII. 


Opinione  di  diversi  enologi  sulla  convenienza  di  produrre  i 
secondi  vini  —  Cosa  ne  pensasse  e  ne  scrivessero  il  Carpené, 
il  Pollaeci,  Ottavio  Ottavi,  Edoardo  Ottavi  e  A.  Marescalchi 
—  Autori  francesi  che  ne  parlano. 


La  mia  opinione,  su  questi  vini,  non  avrebbe  grande 
valore  se  essa,  oltre  che  basarsi  sui  fatti  che  vennero 
da  me  messi  in  evidenza  nelle  pagine  precedenti, 
non  fosse  suffragata  da  quella  di  altri;  potrei  scender 
giú,  nella  indagine  bibliográfica,  a  mol  ti  anni  per  ap- 
poggiarmi  ad  autori  molto  stimati;  mi  accontento, 
i  11  vece,  di  non  accennare  che  a  pochissimi  fra  coloro 
il  cui  nome  e  piü  popolare  fra  i  nostri  cantinieri;  gli 
uomini  di  scienza  possono  avere  a  loro  disposizione 
una  larga  bibliografía  a  questo  riguardo. 

II  Carpené,  cosi  caro  e  cosi  benemérito  della  n ostra 
enologia,  fino  dalla  prima  edizione  del  suo  bellissimo 
compendio;  La  vinificazione,  pubblicato  nella  7a  parte 
del  IV  volume  dell' Enciclopedia  agraria  del  Cantoni, 
scriveva: 

«  I  vini  fabbricati  col  sistema  accennato  (Petiot) 
risultano  generosi;  il  loro  colorito  é  brillante,  e  seb- 
bene  fatti  con  grande  aggiunta  di  acqua  hanno  il 
bouquet  ed  il  sapore  caratteristici  del  vino  naturale, 
anzi  talvolta  lo  superano.  Essi  sonó  igienici  e  raeno  dei 
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vini  naturali  corrono  pericolo  di  guastarsi  (1);  non 
fanno  fiori  di  vino  alia  superficie,  sonó  presto  bevibili 
e  possonsi  imbottigliare  dopo  sei  mesi  dalla  loro  fab- 
bricazione.  Ció  venne  constatato  da  quanti  bevet- 
tero  di  tali  vini  e  lo  stesso  Bey  se,  che  li  studó  sul  luogo, 
li  loda  moltissimo  ». 

E  piü  sotto: 

«  Ció  per  tanto,  i  processi  Petiot  e  del  Dott.  Gall, 
adottati  in  Francia  e  in  Germania  su  vasta  scala,  é 
desiderabile  si  estendano,  per  un  certo  limite,  anco  da 
noi,  a  maggior  lucro  del  commercio  vinicolo  ». 

Piü  tardi  nel  Santo  teórico -pr ático  di  Enología 
(vol.  I,  edito  dal  Loeseher  di  Torino,  1900)  ritornava 
sull'argomento,  scri vendo: 

«  Coi  vini  che  stiamo  consigliando  di  fare  evite - 
remo  un  grandissimo,  un  vero  gran  male,  quello  cioé 
di  veder  circolare  in  commercio  liquidi  col  nome  di 
vino,  íabbricati  tutt'affatto  senza  uva,  ma  con  so- 
stanze  nocive,  che  pregiudicano,  che  assassinano  dav- 
vero  la  salute  pubblica,  e  per  di  piú  conseguiremo, 
almeno  in  parte,  lo  scopo  di  vedere  raeno  popolati 
i  botteghini  dei  liquori,  che  ammazzano  a  rompicollo 
in  corpo  ed  in  anima  la  povera  gente  ». 

E  questa,  cosi  solenne  affermazione  della  conve- 
nienza  económica  ed  igienica  dei  secondi  vini,  il  Car- 
pené  la  pubblicava  dopo  che  il  Pollacci,  nel  1888, 
aveva  dato  alie  stampe  la  quinta  edizione  del  suo 
libro:  La  teoria  e  la  pr  ática  della  Viticultura  c  della, 
Enologia,  Milano;  il  quale,  pur  riconoscendo  che  la 


(1)  Questo,  forse,   per  le  diverse  condizioni  d'ambiente,  non 
risulterebbe  per  i  secondi  vini  ottenuti   nei  paesi   meridionali. 

S.  Cettolini.  5 


66     Vini  dai  residid  della  vendemmia  e  vini  suSsidiarii 

preparazione  dei  secondi  vini  poteva  tornar  di  qual- 
che  vantaggio  nelle  annate  di  scarso  raccolto,  cercava 
di  svalutarli  riferendosi  agli  studii  del  Caries;  non  é, 
pero,  a  tacersi  che,  come  vedremo,  anche  il  Pollacci 
dava  delle  formule  per  la  preparazione  di  questi  vini. 

Ottavio  Ottavi,  nella  popolarissima  sua  Enología 
teórica-orática  (vedi  Biblioteca  agraria  Ottavi  di  Ca- 
salmonferrato),  scriveva: 

«  É  conveniente  la  loro  preparazione?  (dei  secondi 
vini).  Se  le  uve  sonó  molto  abbondanti  ed  a  prezzi  li- 
mitati  non  si  debbono  assolutamete  lasciare  da  banda 
i  secondi  vini;  perché,  anzitutto,  se  la  vendemmia  é 
buona  non  si  arriverá  mai,  coll'arte,  a  fare  di  piü 
che  non  abbia  saputo  fare  la  natura;  e,  d'altra  parte, 
le  qualitá  di  zucchero  del  commercio  convenienti  ad 
una  buona  fabbricazione  costeranno  sempre  di  piú 
che  non  il  glucosio  naturale  delFuva.  Questi  sistemi, 
invece,  converranno  sempre  nelle  annate  iií  cui  l'uva 
si  vende  a  caro  prezzo,  essendo  scarsa  la  vendemmia 
ed  inferiore  ai  bisogni  del  paese,  o  quando  le  uve  non 
maturassero  completamente  ed  il  mosto  fosse  sover- 
chiamente  acido;  si  badi,  pero,  bene  nel  fabbricare 
sitfatti  vini  ad  attenersi  scrupolosamente  alie  buone 
qualitá  di  zucchero  evitando  qualsiasi  sofisticazione. 

«  In  questo  solo  caso  i  vini  all'acqua  zuccherata 
di  Gall,  di  Petiot,  Bizzarri  e  gli  altri  possono  racco- 
mandarsi  al  pubblico  con  coscienza  ». 

Nella  settima  edizione  áelYArte  di  fare  il  vino  nelle 
annate  cattive,  di  E.  Ottavi  e  A.  Marescalchi  (Biblio- 
teca Ottavi,  Casalmonferrato,  1911),  é  detto: 

«  Nelle  annate  cattive,  di  scarsa  produzione,  é  quasi 
indispensabile,  per  uso  di  famiglia,  ricorrere  alia  fab- 
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bricazione  dei  secondi  vini  o  vini  di  zucchero  e  vinacce 
per  riparare  alia  deficienza  in  un  modo  onesto  e  na- 
turale. 

«  Alcuni  combattono  la  fab bricazione  dei  secondi 
vini,  asserendo  che  essi  fanno  una  illecita  concorrenza 
ai  vini  naturali.  Ma  costoro,  cosi  parlano  e  scrivono, 
perché  nelle  annate  cattive  e  in  cui  la  natura  si  mostra 
avara,  vorrebbero  venderé  lo  scarso  prodotto  a  prezzi 
esagerati,  strozzando  quelli  che  non  poterono  far 
raccolto  sufficiente  e  danneggiando,  sopratutto,l'igiene 
del  popólo,  della  massa  maggiore  dei  consumatori,  cui 
si  offriranno  col  nome  di  vino  dei  liquidi  in  cui  l'uva 
non  entra  per  nulla  e  che  spesso  contengono  sostanze 
nocive. 

«  Combattendo  la  fabbricazione  dei  secondi  vini 
(nelle  annate  di  abbondanza  non  torna  contó  a  farli) 
si  favorisce  la  fabbricazione  dei  vini  artifician'  dannosi 
alia  pubblica  salute.  E  il  Governo  che,  ora,  ha  represso, 
almeno  intenzionalmente,  con  una  severa  legge  i  vini 
artificiali  e  le  sofisticazioni  in  genere  del  vino,  do- 
vrebbe  favorire  solamente  in  queste  annate  la  produ- 
zione  dei  secondi  vini  naturali  fatti  con  le  vinacce, 
concedendo  lo  zucchero  ad  un  prezzo  alquanto  piü 
módico,  sempre  tale  da  non  far  concorrenza  al  vero 
zucchero  d'uva. 

«  Speriamo  che  i  voti,  che  da  piú  di  vent'anni  si 
fanno  in  questo  senso  al  Governo,  vengano  esauditi 
con  comune  vantaggio  ». 

Badisi  che  le  parole:  per  uso  di  famiglia,  le  qua-li 
trovano  poi  ampia  modificazione  in  quanto  é  detto 
successivamente,  sonó  inspírate,  ai  due  autori  dalla 
famosa  nóstra  legge  delTll  luglio   1904,  N.   388,  in- 
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tesa,  dice  il  Groverno,  a  combattere  le  frodi  nella  pre- 
parazione  e  nel  commercio  del  vino  (1). 

Ghi  volesse  conoscere  l'opinione  degli  enologi  fran- 
cesi  su  questo  argomento,  oltre  i  soliti  trattati  di  eno- 
logía, abbastanza  conosciuti  anche  in  Italia,  cónsul  ti: 

M.  V.  Sebastian,  Le  sucrage  des  vins.  Montpellier. 

A.  Bedel,  Sucrage  des  vendages.  Paris. 

Eobert  Kehring,  Le  sucrage  des  vendages,  guide 
pratique,  ecc.  Bordeaux. 

Pierke  Andbjeu,  Le  vin  et  les  vins  de  fruits.  Paris. 


(1)  Q.uesta  disposizione  é,  per  lo  raeno,  strana.  II  seconclo 
vino  é  adatto  al  consumo  della  famiglia?  Ed  allora  se  lo  é  per  i 
miei  figli,  per  i  miei  cari,  per  me  stesso;  perché  non  dev'essere 
del  pari  igienico  per  la  grande  massa  degli  estranei?  E,  se  é  dan- 
noso  per  il  consumatore,  perché  non  lo  si  proibisce  anche  per 
l'uso  di  famiglia? 


CAPITULO  IX. 


Le  disposizioni  legali  sulla  genuinitá  dei  vini  —  Confronto  fra 
la  nostra  e  la  legislazione  delle  altre  nazioni  vinicole  Eu- 
ropeo. 

La  legge  dell'll  luglio  1904  con  la  quale  si  veniva 
a  disciplinare  la  produzione  ed  il  commercio  del  vino, 
venne'  surrogata  dal  Decreto  Luogotenenziale  del 
12  Aprile  1917,  N.  729;  chiarito  col  successivo  Eego- 
lamento  approvato  con  D.  L.  del  21  Febbraio  1918, 
N.  316. 

L'art.  Io  del  D.  L.  é  piü  chiaro  di  quello  della  Legge 
precedente;  e,  la  seconda  parte  di  esso,  se  non  vo- 
lessimo  ascoltare  che  il  nostro  amor  proprio,  pare  una 
risposta  al  nostro  modo  di  vedere,  portando  a  delle 
restrizioni  cosi  tassative  da  togliere  la  volontá  d'in- 
sistere  nel  nostro  concetto  di  libera  —  sempre  pero 
nel  campo  dell'onesto  —  disponibilitá  della  materia 
prima  che  il  viticoltore  ha  a  sua  disposizione  con  la 
vendemmia  e  la  successiva  vinificazione  dell'uva  rac- 
colta. 

In  brevi  righe  si  é  cercato  di  cancellare  un  notc- 
vole  capitolo  della  non  vecchia  letteratura  enologica; 
si  é  posto,  diremo  cosi,  sotto  processo,  non  le  mié  idee, 
che  valgono  poco,  ma  quelle  di  quegli  illustri  miei  pre- 
decessori  di  cui  ho  parlato,  riportandone  le  opi- 
nioni,   nel  capitolo   precedente. 

Sta  il  fatto  pero,  che  anche  nelle  poche  recenti  pub- 
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blieazioni  di  Trattati  di  Enologia,  questa  parte  della 
técnica  di  cantina,  viene  largamente  svofta,  indizio 
ben  chiaro,  questo,  del  modo  di  pensare  degli  antori 
e  del  valore  che  danno  alie  produzioni  di  questi  di- 
sgraziati  secondi  vini. 

Ad  ogni  modo,  sia  puré  per  uso  di  famiglia,  sonó 
prodotti  questi  che,  nelle  annate  di  bisogno,  possono 
rendere  dei  buoni  servizi.  La  legge  ne  impedisce  il 
commercio;  e  ogni  buon  cittadino  la  deve  rispettare, 
anche  se  si  ha  la  convinzione  che  un  buon  secondo 
vino,  íatto  con  le  rególe  dell'arte,  non  possa  essere 
denunziato  come  vino  non  genuino,  dalle  analisi  chi- 
miche,  almeno  disponendo  dei  mezzi  che  la  scienza 
ha  a  sua  disposizione.  Se  le  idee  che  io  propugno,  se- 
guendo  le  orme  dei  miei  maestri,  tro  verán  no  tempi 
diversi  dagli  attuali,  tanto  meglio.  Per  ora,  non  lo  si 
dimentichi,  questi  prodotti  non  possono  serviré  che 
per  uso  di  famiglia. 

L'articolo  in  parola  dice:  Sonó  considerati  vini 
genuini  soltanto  quelli  ottenuti  dalla  fermentazione 
alcoolica  del  mosto  di  uva  fresca  o  leggermente  ap- 
X>assita. 

Tutti  gli  altri  vini,  compresi  quelli  ottenuti  dalle 
uve  secche,  e  quelli  preparati  mediante  la  fermenta- 
zione di  soluzioni  zuccherine  in  presenza  di  fecce  di 
vino  o  di  vinacce  d'uva,  siano  o  no  torchiate,  sonó 
considerati  non  genuini,  agli  effetti  del  .presente  De- 
creto-Legge  o  di  ogni  altra  legge  pénale. 

11  Regolamento  giá  citato,  alia  sua  volta,  all'art.  Io 
dice:  Nella  preparazione,  correzione  e  conservazione 
dei  vini,  da  considerarsi  come  genuini  sonó  permessi 
i  seguenti  trattamenti: 
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a)  Sui  mosti:  l'aggiunta  di  mosto  concen trato 
d'uva,  di  nitrato  dolce,  di  carbonato  di  calcio,  di 
carbonato  di  potassio  e  di  tartrato  neutro  di  potas- 
sio, di  acido  tartárico  o  citrico  in  proporzione, 
quest' ultimo,  non  superiore  ad  un  grammo  per 
litro,  di  tannino,  di  anidride  solforosa  e  di  solfito  di 
potassio. 

(NB.  —  L'uso,  dunque,  del  soluto  di  calcio  non  é 
acconsentito,  per  ragioni  tecniche  evidenti,  a  chi  co- 
rrosca il  modo  di  comportarsi  di  questo  sale  insolubile, 
pesante,  in  un  liquido  cosi  debolmente  acidulo,  come 
é  il  mosto,  nel  quale  l'azione  delFantisettico  sui  fer- 
menti  selvaggi  o  deboli  deve  essere  rápida.) 

b)  Sui  vini:  l'addizione  di  filtrato  dolce  degli 
acidi  organici  indicati  per  i  mosti,  del  tannino,  del- 
F anidride  carbónica,  del  tartrato  neutro  di  potassio, 
dei  carbonati  di  calcio  e  di  potassio,  dei  solfiti  di  po- 
tassio e  di  calcio  e  di  anidride  solforosa. 

L'aggiunta  delle  sostanze  sopra  indicate  ai  mosti 
od  ai  vini  é  permessa  al  solo  scopo  di  correzione,  cioé, 
in  proporzioni  tali  da  non  creare  fra  i  componen  ti  ráp- 
porti  diversi  da  quelli  riscontrati  nei  vini  naturali 
e  purché  non  li  alterino  per  le  loro  impurezze. 

É  puré  permessa  la  chiarificazione  del  vino  me- 
diante albúmina  di  uova  o  di  sangue  fresco  di  animali 
sani,  caseina  e  gelatina  técnicamente  puré,  ittiocolla, 
osteocolla  e  simili;  térra  di  spagna  e  caolino. 

Sonó  consentiti  anche  tutti  i  trattamenti  suggeriti 
dalla  razionale  enotécnica,  che  senza  alterare  sensi- 
bilmente  la  composizione  del  vino  tendono  a  miglio- 
rare  la  qualitá  e  ad  assicurarne  la  conservazione. 

Su  questa  disposizione  —  che  pare  una  porta  aperta 
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dal  buon  senso  —  avremmo  campo  di  ritornarc  in 
al  tro  capitolo,  quando  paiieremo  dei  vini  attenuati. 

Venendo  a  fissare  meglio  i  criteri  sui  vini  non  ge- 
nuini, all'art.  4o,  il  Eegolamento  dice: 

Sonó  considerati  non  genuini: 

a)  i  vini  ai  quali  venne  fatta  Faggiunta  di  ma- 
terie  coloranti  estranee,  di  acidi  minerali  liberi,  di 
acido  salicilico,  di  saccarina,  di  dulcina  e  di  prodotti 
simili,  di  sali  di  alluminio,  di  bario,  di  stronzio,  di 
piombo,  di  floruri  ed  in  genérale  di  qualsiasi  altra 
sostanza  che  non  entri  nella  naturale  composizione 
dell'nva  e  del  prodotto  della  sua  naturale  fermenta- 
zione  alcoolica  o  che  non  sia  indicata  negli  articoli 
preceden  ti; 

b)  i  vini  ai  quali  venne  fatta  Faggiunta  di  gli- 
cerina  o  di  sostanze  zuccherine  di  verse  da  quelle  pro- 
venienti  dall'uva  ed  indicate  nei  comma  a  e  b  del- 
l'art.  1°; 

c)  i  vini  di  uva  secca  ed  i  vini  di  zucchero  (se- 
condi  vini)  comunque  preparati; 

d)  le  miscele  di  vini  genuini  con  vini  non  genuini 
o  con  vinelli. 

Le  disposizioni  sopra  riportate  non  sonó  altro  che 
una  ripetizione  del  Io  articolo  del  D.  L.,  ma  il  criterio 
fundaméntale  della  legge  é  chiarito  dal  divieto  di 
mescolare  il  vino  al  vinello;  in  conclusione:  non  si 
deve  in  nessun  modo  aumentare  la  produzione  del 
vino  neppure  nelle  annate  di  eccezionale  scarsezza, 
come  ad  esempio  nel  1915,  in  cui  la  raccolta  si  ridusse 
a  poco  piü  di  19  milioni  di  hl.  Chi  é  quell'ingenuo  che 
j)ossa  credere  che  in  queiranno,  cosi  disgraziato,  non 
si  sia  rinnovato  il  miracolo  di  Cana? 
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Ma  in  qual  modo*?  Con  qnali  mezzi?  Mistero.  Ed  il 
Ministero  di  Agricoltura  in  qnali  condizioni  si  é  tro- 
vato  di  fronte  alia  evidente  moltiplicazione  del  vino? 
Quáli,  quante  contravvenzioni  si  sonó  fatte? 

Ora,  dinanzi  a  qnesti  dubbi,  che  hanno  tntto  Fa- 
spetto  della  certezza,  non  sarebbe  meglio  che  la 
Legge  ed  il  Regolamento,  di  cni  abbiamo  stndiato 
i  primi  articoli,  desse  nna  certa  larghezza  di  movi- 
mento  al  prodnttore,  circondandolo  delle  dovnte  ga- 
ranzie  perché  il  consnmatore  sappia  qnale  é  la  merce 
che    compera  % 

II  Códice  Pénale,  in  questo  caso,  pnó  daré  delle 
garanzie  sníñcienti  (1). 

In  base,  dnnqne,  a  qneste  disposizioni  non  é  possi- 
bile,  a  fine  di  commercio,  non  solo  valersi  della  ma- 
teria prima  prodotta  dalla  vite  (nva  passita  o  mosto 
concentrato),  ma  neppnre  del  mosto  onde  produr  vino 
col  método  Gall  —  di  cni  parleremo  a  sno  tempo  — 


(1)  Art.  294.  —  Chiunque,  neU'esercizio  del  proprio  commer- 
cio, inganna  il  coinpratore  consegnandogli  una  cosa  per  un'altra, 
pvvero  una  cosa  per  origine,  qualitá  o  quantitá  diversa  da  quella 
dichiarata  o  pattuita,  é  punito  con  la  reclusiono  sino  a  sei  mesi 
e  con  la  multa  da  L.  50  a  L.  3000. 

Se  Tinganno  concerne  oggetti  preziosi,  la  pena  é  della  reclu- 
sione  da  3  a  18  mesi  e  della  multa  oltre  le  L.  500. 

Art.  319.  — -  Chiunque  contraría  od  adultera,  in  modo  perico- 
loso  alia  salute,  sostanze  alimentan  o  medicinali  o  altre  coso 
destínate  ad  essere  poste  in  commercio;  ovvero  pone  in  veñdita 
o  mette  altrimenti  in  commercio  tali  sostanze  o  cose  contraf- 
fatte  o  adultérate  é  punito  colla  reclusione  da  un  mese  a  cinque 
anni  e  con  la  multa  da  L.   100  a  L.  5000. 

Art.  322.  —  Chiunque  pone  iu  vendita  o  mette  altrimenti  in 
commercio  come  germine  sostanze  alimentan  non  genuine,  ma 
non  pericolo,se  per  la  salute,  é  punito  con  la  reclusione  sino  ad 
un  mese  e  con  la  multa  da  L.   50  a  500. 
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mostrandosi,  in  questo,  la  nostra  legge  piü  severa  di 
quella  francese,  svizzera,  austríaca  e  tedesca,  ecc. 
Perfino  sarebbe  proibito  di  allungare  direttamente  i 
mosti  ottenuti  dall'uva  pigiata,  quando  questi,  come 
é  av  ven  uto  in  Puglia  e  puó  accadere  in  Sicilia,  con- 
tengano  tanta  materia  dolce  da  réndeme  impossibile 
una  regolare  fermentazione.  Meno  male  che  il  Mini- 
stero  di  Agricoltura  ebbe  il  buon  senso  —  contrav- 
venendo,  pero,  alie  chiare  disposizioni  di  legge  —  di 
non  opporsi  a  questa  correzione,  resa  indispensabile 
dalle  condizioni  speciali  di  qualche  annata  di  matu- 
razione  troppo  spinta  dell'uva. 

Ho  detto  che  la  nostra  legge  é  piü  severa  di  quella 
di  altri  paesi  viticoli.  E,  diíatti,  la  Svizzera,  cosi  gelosa 
della  genuinitá  dei  prodotti  suoi  e  specialmente  di 
quelli  di  cui  ha  bisogno,  per  mezzo  di  una  larga  im- 
portazione,  con  Decreto  del  Consiglio  fedérale,  modi- 
ficante i  capitoli  XIII  (vini)  e  XIV  (sidro)  delFOrdi- 
nanza  del  29  gennaio  1909  sul  commercio  delle  derrate 
alimentan  e  di  diversi  oggetti  d'uso  comune  (9  di- 
cembre  1912)  all'articolo  171  prescrive: 

«  Un  vino  ottenuto  dalla  fermentazione  di  una  me- 
scolanza di  uve  pigiate,  di  mosto  di  vino  o  di  vino  con 
zucchero  ed  acqua,  deve  essere  designato  come  vino 
gallizzato. 

«  La  gallizzazione  non  potra  essere  praticata  se  non 
negli  anni  cattivi,  durante  il  periodo  compreso  tra 
il  principio  della  vendeminia  e  la  fine  del  mese  di  di- 
cembre  dello  stesso  anno  e  sul  luogo  stesso  di  produ- 
zione;  essa  deve  essere  considerata  come  un  tratta- 
mento  eccezionale,  avente  soltanto  lo  scotjo  di  dimi- 
nuiré la  troppo  elevata  aciditá  naturale  del  vino.  II 
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vino,  cosí  trattato,  deve  conservare  tutti  i  suoi  ca- 
ratteri  e  il  contenuto  di  esso  in  alcool  non  deve  sor- 
passare  il  contenuto  medio  di  un  vino  fatto  con  uve 
mature  provenienti  dalla  stessa  regione.  Inoltre,  il  con- 
tenuto in  estratto  di  un  vino  gallizzato  non  deve  essere 
inferiore,  dopo  deduzione  dello  zucchero,  a  16  gr.  per 
litro  per  il  vino  rosso,  e  13  gr.  per  litro  per  il  vino 
bianco,  e  1' aumento  delle  quantitá  non  deve  sorpas- 
sare  il  20%  del  prodotto  ottenuto  ». 

E  piú  innanzi,  all'art.  175: 

«  Nel  commercio  all'ingrosso  ed  al  minuto,  le  deno- 
minazioni:  vino  zuccherato,  vino  gallizzato  e  vino  al- 
coolizzato  devono  figurare  nei  locali  di  vendita  e  nelle 
cantine,  su  tutte  le  botti  e  gli  altri  recipienti  che  con- 
tengono  le  bevande  corrispondenti;  Tiscrizione  deve 
essere  posta  in  luogo  visibile  ed  essere  chiara  ed  in- 
delebile. 

«  Le  indicazioni  del  manifestó  e  della  lista  dei  vini 
devono  concordare  con  le  iscrizioni  poste  sulle  botti 
e,  quando  ne  sia  il  caso,  sulle  etichette  delle  bottiglie. 

«  Negli  annunzi,  fatture,  lettere  di  vettura,  i  vini 
zuccherali,  i  vini  gallizzati  ed  i  vini  alcoolizzati  devono 
essere  espressamente  designati  come  tali.  Q ueste  de- 
nominazioni  devono  essere  scritte  al  completo,  senza 
abbreviazioni. 

«  I  Cantoni  possono  interdire  sul  loro  territorio  la 
fabbricazione  del  vino  gallizzato. 

«  Non  é  concessa  la  fabbricazione  dei  vini  clolci 
con  le  uve  passite  (uve  di  Corinto,  ecc.)  e  devono,  come 
tali,  essere  esclusi  dal  commercio  ». 

Ognuno  ricorda  il  diavolio  succeduto  in  Francia, 
pochi  anni  or  sonó,  ira  i  viticoltori  c  i  commercianti 
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di  vino  non  solo,  ma  fra  i  viticoltori  di  una  regione 
c  quelli  di  un'altra.  La  lotta  era  principalmente  contro 
lo  zuccheraggio  ed  i  secondi  vini;  ma  non  bisogna  di- 
menticare  che,  in  Francia,  non  si  pagava,  sullo  zuc- 
chero,  che  25  lire  al  quíntale  di  diritto  di  consuma- 
zione  e  quindi  il  suo  impiego,  nella  enologia,  era  eco- 
nómicamente convenientissimo  e  se  ne  usava  ed  a- 
busava.  Non  bisogna  dimenticare,  puré,  che  in  Italia 
lo  zucchero  é  coperto  da  una  tassa  doganale  di 
L.  99  al  quíntale,  e  quello  di  produzione  interna  di 
L.  86,50.  La  differenza  va  a  beneficio  dei  zuccherifíci. 
Vennero  quindi  presi  dei  provvedimenti  legislativi, 
sotto  la  gra^e  minaccia  di  una  vera  guerra  cívile,  i 
quali  vigono  tuttora. 

La  correzione  del  mosto  con  lo  zucchero  onde  au- 
méntame il  grado  glucometrico,  che  in  Italia  era  la- 
sciata  air arbitrio  del  cantiniere,  ed  ora  é  proibita,  in 
Francia  viene  regolata  dalla  legge  del  28  gennaio  1903 
e  29  giugno   1907. 

L'articolo  7o  della  legge  1903  dice:  «  Chiunque  vorrá 
aggiungere  zucchero  alie  uve  deve  farne  dichiara- 
zione  almeno  tre  giorni  prima  alFufiicio  (bur aliste) 
delle  Contribuzioni  indirette. 

«  La  quantitá  di  zucchero  d'aggiungersi  al  mosto 
non  potra  ensere  superiore  a  10  kg.  per  ogni  3  etto- 
litri  di  vendemmia  ». 

L'articolo  5o  della  legge  1907  aggiunge:  «  Lo  zuc- 
chero cosí  impiegato  sará  colpito  da  una  tassa  com- 
plessiva  di  L.  40  per  ogni  100  kg.  di  zucchero  rafímato. 
Questa  tassa  si  deve  pagare  al  momento  in  cui  lo 
zucchero  viene  usato  ». 
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Come  si  disse,  la  tassa  di  consumo  dello  zucchero 
é  di  L.  25  il  quíntale;  lo  zucchero  destinato  ad  uso 
enologico  ne  pagherebbe  invece  65. 

Quando  la  vendemmia  sia  insufnciente  e  si  vogliano 
preparare  vini  sussidiari  (vins  des  mares,  vins  cíe  sucre) 
si  cade  sotto  la  sanzione  dell'articolo  6o  della  legge 
del  29  giugno   1907: 

«  Chiunque  vorrá  preparare  dei  secondi  vini  peí 
consumo  della  famiglia  deve  farne  la  dichiarazione 
tre  giorni,  almeno,  prima  dell'operazione.  La  quantitá 
di  zucchero  da  impiegarsi  non  potra  essere  superiore 
a  20  kg.  per  ogni  membro  della  famiglia  e  persona  di 
servizio,  né  a  20  kg.  per  ogni  3  hl.  di  uva  vendemmiata, 
né  piü  di  200  kg.  per  il  complesso  dell'azienda  ». 

Lo  zucchero  destinato  a  questo  scopo  non  paga  la 
sopratassa  di  L.  40  come  nel  caso  precedente. 

In  Austria  lo  zuccheraggio  dei  mosti  é  permesso 
(legge  del  1908)  dal  principio  della  vendemmia  fino 
al  30  novembre;  pero,  solo  quando  l'operazione  venga 
approvata  dai  Direttori  delle  Scuole  di  Viticultura  (1)  o 
dagli  Ispettori  di  Viticultura  sotto  certe  rególe  di  con- 
trollo  che  vengono  determinate  da  decreti  ministe- 
riali.  L'aggiunta  dello  zucchero  non  puó  essere  su- 
periore ai  4  kg.  per  hl.  di  mosto.  Non  é  permesso  lo 
zuccheraggio  alio  scopo  di  produr  vini  dolci  e  questo 
per  salvaguardia  dei  produttori  del  Tolcay,  la  cui  pre- 


(1)  In  Austria  i  Direttori  delle  Scuole  di  Viticoltura  e  di  Eno- 
logía sonó  anche  i  professori  di  Viticoltura  e  di  Enología.  In 
Italia,  specialmente  i  chiinici,  i  professori  di  storia  naturale  ed 
agronomi;  si  ritiene  che,  fra  non  molto,  saranno  chiamati  a 
questa  carica  anche  i  professori  di  matemática  o  di  f ranéese ! 
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parazione  é  circondata  da  cure  e  cautele  veramente 
eccezionali  (1). 

Non  é  permesso  di  servirsi  delle  vinacce  consérvate 
dopo  il  3o  giorno  per  la  produzione  dei  secondi  vini 
e  dei  vinelli  e  le  vinacce  non  possono  essere  utilizzate 
che  una  sola  volta  e  l'acqua  da  usarsi  non  deve  es- 
sere superiore  ad   *4  del  vino  ottenuto  (2). 

La  legge  tedesca  7  aprile  1909  all'articolo  3o  per- 
mette,  nella  preparazione  dei  vini  rossi,  l'aggiunta 
dello  zucchero  sciolto  anche  in  acqua  pura  per  cor- 
reggere  una  naturale  deficienza  di  principio  dolce  e, 
quindi,  di  alcool;  qvvero  un  eccesso  di  aciditá,  e  ció 
in  proporzione  corrispondente,  al  massimo,  a  quella 
del  prodotto  ottenuto  senza  aggiunte  di  uva  della 
stessa  specie  e  provenienza  di  buone  annate.  L'ag- 
giunta di  acqua  zuccherata  non  puó,  tuttavia,  oltre- 
passare  il  quinto  della  massa  totale  del  liquido. 

Lo  zuccheraggio  puó  farsi  soltanto  nel  periodo  di 
tempo  che  va  dal  principio  della  vendemmia  fino  al 
31  dicembre  delFanno  e  deve  essere  denunciato  alia 
competente  autoritá;  é  prescritto  di  adoperare  zuc- 
chero técnicamente  puro. 

É  proibito,  pero,  di  venderé  vino  zuccherato  con  una 
denominazione  da  farlo  riten  ere  naturale  e  genuino; 
il  venditore,  se  ne  é  richiesto,  deve  dichiarare  che  il 
vino  é  zuccherato;  né  gli  si  puó  daré  il  nome  di  una 
regione  vinicola,  né  di  un  determinato  produttore. 


(1)  Non  si  dimentichi  che  queste  parole  erano  state  scritte 
prima  dello  sfacelo  dell'Impero  Austro-Ungarico.  Ora  sará  FUn- 
gheria  che  penserá  a  tutelare  il  suo  famoso  ed  eccezionale  pro- 
dotto  vinario. 

(2)  La  legge  sui  vini  dell'ex -Impero  austriaco  vige  non  solo 
in  Austria,  nía  anche  negli  Stati  sorti  dal  crollo  degli  Asburgo. 
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É  permessa  la  preparazione  delle  bevande,  per  uso 
domestico,  ottenute  da  uve  pigiate,  da  mosto  d'uva 
e  da  uva  secca;  ma  si  deve  denunciare  all'autoritá 
competente  la  quantitá  che  se  ne  vuol  produrre  e  le 
sostanze  che  si  vogliono  impiegare.  Tale  preparazione 
puó  avere  limitazioni,  ovvero  essere  sottoposta  a  vi- 
gilanza.  Queste  bevande  possono  essere  anche  cedute 
senza  particolare  compenso  od  úsate  per  loro  con- 
sumo alie  persone  impiegate  nel  proprio  esercizio. 

Come  si  é  veduto,  dunque,  in  Francia,  per  ragione 
di  ordine  pubblico  piú  che  altro,  in  Austria,  Germania 
e  Svizzera  per  ragioni  d'indole  lócale,  poiché  la  produ- 
zione  vinaria  é  limitata  ed  il  consumo  popolare  non  si 
rivolge  al  vino,  i  vini  sussidiari  sonó  limitati  e  regolati 
in  modo  che  o  ser  vano  per  la  famiglia  e  dipendenti  op- 
pure,  in  determinate  proporzioni,  possano  concorrere 
ad  aumentare  la  produzione  e  il  commercio  del  vino. 
Nel  Belgio  la  vendita  dei  secondi  vini  é  acconsentita. 

In  Italia  la  loro  preparazione,  in  vece,  é  bonaria  mente 
consentita  per  Tuso  domestico  e  si  proibisce  di  som- 
ministrarne  ai  dipendenti;  ma  si  é  liberi,  pero,  di  gna- 
star  loro  la  salute  col  daré  da  bere  vino  genuino  si, 
ma  mal  fatto,  guasto,  ammalato! 

In  questo  provvedimento  restrittivo  il  Groverno  si 
é  preoecupato,  ripetiamolo  puré,  piü  del  produttore  e 
delle  finanze  común ali  nelle  cittá  chiuse,  che  del  con- 
sumatore.  Nelle  cittá  chiuse,  a  dir  vero,  la  prepara- 
zione dei  vini  sussidiari,  come  ad  esempio  in  Roma, 
in  certe  annate,  aveva  assunto  uno  sviluppo  vera- 
mente allarmante  e  deplorevole,  poiché,  introdotta 
Fuva  e  pagato  il  dazio  da  cui  é  colpita,  se  ne  servivano, 
poi,  per  ottenere  quanto  secondo  vino  potevano,  ri- 
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sparmiando  cosi  le  10  ed  anche  piü  lire  all'ettolitro 
con  cui  il  vino  era  gravato  alie  barriere.  II  buon  vino 
meridionale  accomodava  poi  ogni  deficienza  (1). 

E,  da  questo  pnnto  di  vista,  occorreva,  certamente, 
metter  freno  ad  un  simile  abuso,  non  pero  in  nome 
dell'igiene,  ma  per  un  fine  económico. 

É  vero  che  la  soluzione  migliore  sarebbe  quella 
che  ne  verrebbe  dall'abolizione  del  dazio  consumo  e 
dall'applicazione  suWimbottato,  come  proponeva,  ad 
imitazione  di  quanto  si  fa  in  Francia  —  giá,  in  Italia 
non  si  sa  che  imitare!  —  Fon.  Wollemborg;  riforma 
ardita  che  non  trovó  preparato  il  paese,  restio  a  la- 
sciar  la  vecchia  via,  malagevole,  ma  sicura,  per  la 
nuova,  che  puó  parere  assai  migliore,  ma  che  puó  an- 
che serbare  delle  sorprese  sgradite  (2). 

Pero  v'erano  altri  mezzi  per  poter  raggiungere  lo 
scopo,  senza  ricorrere  a  quelli  eroici  adoperati  dal 
Governo.  Si  temette  di  oft'ender  troppo  gli  interessi 
dei  produttori;  ma  si  é  dimenticato  che,  in  Italia,  il 
costo  dello  zucchero  é  tale  da  non  poter  prestarsi 
ad  usi  enologici  che,  appunto,  solo  quando  il  prezzo 
del  vino  é  molto  elevato.  Per  avere,  non  diró,  un  buon 
vino  da  pasto,  ma  appena  appena  un  vino  discreto 
al  9-10  per  cento  di  alcool  non  si  possono  impiegar 
meno  di  kg.  16-18  di  zucchero,  il  cui  prezzo,  anche 
in  partita,  messo  sul  posto  non  si  discosta  troppo  da 


(1)  Attualmente  non  solo  il  dazio  é,  almeno,  triplicato  da 
quanto  lo  era  neU'anteguerra,  ma  vi  é  anche  la  complicazione 
della    tassa  .suU'imbottato  di  L.   20  all'hl. 

(2)  L'applicazione  della  tassa  proposta  dall'on.  Wollemborg, 
come  é  noto,  é  ora  un  fatto  compiuto;  ma  il  dazio  consumo  non 
é  stato  abolito ! 
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L.  1,40  al  kg.  (1),  é  quindi  necessaria  una  spesa  che 
per  il  solo  zucchero  va  da  L.  22,40  a  L.  25,20;  si  ag- 
giunga  ora  il  deprezzamento  del  vino  che  si  ritrar- 
rebbe  dalla  vinaccia  con  la  torchiatura;  quello  della 
vinaccia  stessa,  che,  se  puó  essere  destinata  alia  di- 
stillazione,  non  rende  piü  quanto  avrebbe  reso  in 
crémor  tártaro;  il  costo  dell' acido  tartárico  che  é  ne- 
cessario  per  ricostituire  l'acidulitá  primitiva,  cioé, 
nelle  annate  normali,  almeno  di  L.  2  e  3  per  hl.;  poi 
la  mano  d' opera,  l'interesse  del  capitale;  un  piccolo 
margine  per  le  impreviste  e,  se  si  volesse  essere  e- 
satti,  anche  la  quota  di  ammortizzamento  per  il  ma- 
teriale  e  i  fabbricati  necessari  all'industria  e  si  vedrá 
che,  questo  vino,  non  viene  a  costar  meno,  nella  mi- 
gliore  delle  ipotesi,  di  L.  30  a  32  all'ettolitro  (2). 

Ne  viene  di  conseguenza  che  la  sua  produzione 
é  regolata  automáticamente  dalla  raccolta  naturale. 
Negli  anni  di  vendemmia  nórmale  o  mediocre  non  me- 
nta il  contó  di  produrné;  se  ne  puó  produrre  in  an- 
nate difhcili,  precisamente  quando  é  nell'interesse 
stesso  del  viticoltore  di  trar  profitto  di  tutta  la  materia 
prima  che  gli  ha  elargito  la  natura;  di  non  abituare 
il  consumatore  ad  altre  bevande  eccitatrici;  di  non 
favorire  la  produzione  clandestina  di  quelle  bibite 
iguobili  che  poi,  di  sottomano,  entreranno  nelle  osterie 
a  far  concorrenza  al  vero  vino. 

Pur  troppo  il  recentissimo  passato  ci  ammaestra 
su  questo  argomento;  per  una  di  queste  fabbriche  di 


(1)  Prezzo  anteguerra,  ora  ó,  per  lo  meno,  quadruplicato  per 
le  partite  d'acquisto  all'ingrosso. 

(2)  Sempre   neíTanteguerra;  ogg¡  il  prezzb  del  vino  lux  rag- 
ginnto  altezze  fantastiche. 

S.   Cettolini.  6 
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veleno  che  il  Governo  sorprende  e  denuncia,  dieci 
prosperano  allcgramente. 

Si  regolarizzi  la  produzione  e  la  vendita  di  questi 
vini  nel  modo  piü  equo  e  ragionevole:  si  imponga  di 
vcnderli  per  quello  che  sonó  onde  Facquisitore  non 
venga  ingannato,  ma  non  si  vada  piü  in  la. 

Se  la  legge  che  governa  la  produzione  ed  il  com- 
mercio  del  vino  in  Italia  verrá*  ripresentata  al  Parla- 
mento, i  deputati  di  parte  popolare  sanno,  ora,  quale 
de  ve  essere  l'atteggiamento  loro. 


CAPITOLO  X. 

Preparazione  alio  stuclio  clell'uva  per  valersene  nella  produzione 
dei  secondi  vini  —  Ricerca  della  ricchezza  zuccherina  ed 
acidimetrica  —  Metodi  della  determinazione  e  manualitá. 

Sia  che  il  cantiniere  voglia  aumentare  il  prodotto 
della  vendemmia  servendosi  delFintiera  produzione 
della  pigiatura  (mosto  e  vinaccia)  col  método  indi- 
cato  dal  Gall;  oppure  della  sola  vinaccia  col  sistema 
indicato  dal  Peiiot,  é  necessario,  per  fare  le  cose  con 
razionalitá,  conoscere,  almeno  con  una  certa  appros- 
simazione,  quale  sia  la  ricchezza  del  mosto  dell'uva  da 
utilizzare  in  materia  zuccherina  e  neU'aciditá  com- 
plessiva. 

Per  ottener  ció  non  vi  é  bisogno  di  ricorrere  a  mani- 
polazioni  che  richiedano  abilitá  e  cognizioni  partico- 
lari;  in  cantina,  specialmente  nel  periodo  della  ven- 
demmia, non  si  ha  tempo  da  perderé,  né  il  cantiniere 
puó  trasformarsi  in  un  chimico. 

Indicheremo,  quindi,  i  mezzi  piú  semplici  ed  i  piü 
facili  per  ottenere  lo  scopo  (1). 

Alia  ricerca  della  materia  dolce  servono  bene,  per 
una  determinazione  sommaria,  per  quanto  non  molto 


(1)  Chi  volesse  meglio  erudirsi  nella  chimica  del  vino  puó 
ricorrere:  al  Trattato  di  enochimica  del  Comboni,  Milano;  alia 
Chimica  del  vino  del  I'rof.  Possetto,  Torino;  alio  Studio  chimico 
del  grappolo  d'uva,  del  mosto,  ecc.,  di  G,  París,  Avellino;  ai 
Metodi  Ufficiali  d'analisi  del  Ministero  di  Agricultura  Ind. 
e  C,  Roma. 


84      Vini  rlni  residid  delta  vendemmÁa  e  vini  sussidiarii 


esatta,  i  cosi  detti  mostimetri  o  gleucometri,  dei  quali  i 
piü  usati,  fra  noi,  sonó:  il  Gleueometro  Guyot  ed  il 
Pesa-mosto  o  Mostimetro  Babo  o  di  Klosterneuburg. 

É  necessario,  pero,  esser  sicuri  della  loro  buona 
costruzione;  quindi  si  acquistino  solo  quelli  original  i 
oppure  quelli  controllati. 

II  Pesa-mosto  o  mostimetro  Babo  é  uno  dei  soliti 
densimetri  ad  una  sola  scala.  Esso  venne  graduato 
basandosi  sul  criterio  che  vi  é  corrispondenza  di  den- 
sitá  fra  il  saccarosio  o  zucchero  di  canna  e  gli  zuccheri 
riduttori  conten uti  nel  mosto;  ma  siccome  il  mosto 
contiene,  oltre  alia  materia  zuccherina,  altre  sostanze 
estrattive  —  non  zuccheri  —  cosi  il  Babo  ne  tenne 
contó  nella  formazione  della  sua  scala. 

La  determinazione  del  grado  gleucometrico  si  puó 
fare  o  prima  della  vendemmia  onde  determinare  se 
l'uva  ha  raggiunto  il  voluto  grado  di  maturazione  — 
pratica  veramente  eccellente  e  che  dovrebbe  diven- 
tare abitudinaria  —  oppure  dopo  la  pigiatura  del- 
l'intiera  massa.  Nel  primo  caso  si  raccolgono  alcuni 
grappoli  nei  diversi  punti  della  vigna  e  a  diverse  al- 
tezze  della  pianta;  si  pigiano  o  mediante  un  torchietto 
di  laboratorio  o  fra  le  mani  o  le  pieghe  di  una  tela  ro- 
busta, in  modo  d'averne  il  mosto  separato  dalla 
parte  solida;  se  é  molto  torbido,  si  filtra  alia  meglio 
e  si  ripone  in  un  recipiente  qualunque  —  preferibili 
i  cilindri  di  vetro  —  e  vi  si  introduce  il  Mostimetro  ed 
un  termómetro  per  rilevare,  oltre  il  grado  zuccherino, 
anche  la  temperatura,  poiché  essendo  lo  strumento 
graduato  a  -j-  17,5,  un  grado  maggiore  o  minore  di 
questo  puó  influiré,  se  non  molto  gravemente,  sensi- 
bil mente  sul  risultato.  Qualcuno  ritiene  che  filtrando 
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accuratamente  il  mosto  per  filtro  di  carta,  onde  ot- 
tenerlo  límpido  perfetto,  la  ricerca  de  ve  riuscire  me- 
glio;  io  ho  provato  piü  volte  a  far  determinazioni  di 
confronto  e  non  vi  ho  trovato  sensibili  differenze. 

Facendo  la  determinazione  sulla  intiera  massa  della 
vendemmia,  i  risultati  che  se  ne  ottengono  sonó  piü 
vicini  al  vero  di  quelli  avuti  su  piccolo  campione. 

Immerso,  dunque,  il  Mostimetro,  che  deve  essere 
ben  pulito,  lentamente  nel  mosto,  si  lascia  che  si 
arresti,  ponendolo  su  di  un  piano  perfettamente  oriz- 
zontale  o  tenendo  il  cilindro,  che  contiene  il  mosto, 
fra  l'indice  ed  il  pollice  onde  Fareometro  discenda 
perpen  dicolar  mente;  lo  si  porta  all'altezza  dell'oc- 
chio  e  si  legge  il  grado  segnato,  non  sopra  e  non  sotto 
l'anello  meniscolare  della  superficie,  ma  in  mezzo. 
Fatto  ció,  si  determina,  puré,  la  temperatura  del  li- 
quido, o,  ove  occorra,  si  corregge  il  grado  gleucome- 
trico  aggiungendo  (  +  )  ove  la  temperatura  sia  supe- 
riore  al  17°5  C.  (Italia  del  Sud),  togliendo  ( — )  se  e  in- 
feriore  al  grado  típico  (Italia  settentrionale),  a  se- 
conda  della  seguente  tabella: 


Teinperat.  in  C. 

Correzione 

Teniperat.  in  (J. 

Conexione 

13 

-  0,í) 

18 

+   0,1- 

13,5 

-  0,8 

18,5 

+  0,2 

14 

-0,7 

19 

+  0,3 

14,5 

-  0,6 

lí),5 

+  0,4 

15 

<),f, 

20 

+  0,5 

15,5 

-0,4 

20,5 

+  0,6 

16 

-  0,3 

21 

+  0,7 

•       16,5 

—  0,2 

21,5 

+  0,8 

17 

.-      0,1 

22 

+  1,9 

17.5 

— 

22,5 

+  1,0 
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Ove  la  temperatura  fosse  interiore  a  -f-  13°,  bisogna 
innalzarla  riscaldando  leggermente  il  mosto;  se  é  su- 
periore  ai   -f-22,5   occorre  raftreddarla. 

II  Mostimetro  Bobo  da  risultati  abbastanza  attendi- 
bili  quando  il  liquido  esaminato  é  sui  20°  di  materia 
dolce;  sopra  e  sotto    questi  limiti  ci  si  avvicina  piü 

0  meno  al  vero  secondo  le  probabilitá;  in  genérale  si 
puó  diré  che  segna  meno  nei  mosti  delle  uve  meridio- 
nali,  piü  in  quelli  settentrionali;  ma  questa  non  é  una 
regola  fissa  ed  é  per  ció  che  il  Carpentieri  (1)  con- 
sigliava  di  correggere  i  dati  ottenuti  col  Mostimetro 
Babo  moltiplicandoli  per  1,013  quando  il  mosto  con- 
tiene fino  al  15%  di  materia  zuccherina;  per  1,076  dal 
15  al  18%;  per  1,115  oltre  il  18%. 

Sonó  anche  questi  dati  elastici,  ma  che  avvicinano 
piü  al  vero  che  una  lettura  diretta. 

II  Gleucometro  Guyot  gode  maggiori  simpatie  fra 
i  pratici  di  quello  che  non  le  goda  il  Mostimetro  Babo, 
ed  a  mió  modo  di  vedere,  a  torto.  Porta  tre  scale  a 
differenti  colori.  La  prima,  di  color  giallo,.  segna  la 
densitá  del  mosto  in  gradi  Beaumé;  la  seconda,  di 
color  azzurro,  il  per  cento  di  zucchero,  la  terza,  di 
color  bianco,  da  il  grado  alcoolico  corrispondente  al 
grado  gleucometrico  a  fermentazione  completa  e  sup- 
posto   che   parti    iy2   di   zucchero   corrispondano   ad 

1  grado  di  alcool;  il  che,  in  eftetto,  come  vedremo,  non 
e.  Pero,  per  essere  lo  strumento  graduato  con  solu- 
zioni  di  zucchero  puro,  al  grado  letto,  é  necessario 
sottrarre  in  media  V]2  di  grado,  che  rappresenta  le 
materie  non  zuccherine. 


(1)  Sulla  determinazione  dello  zucchero  nei  mosti  di  F.   Car- 
puntieri,  Avellino,   1914. 
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Fig.  1.  —  Mostimetro  Babo  o  di  Klosterrieubürg  per  la 

determinazione  dolía  materia  zuccherina  del  mosto. 


L'is'trumento  é  graduato  a  15°  C;  ove  il  mosto 
segni  una  temperatura  diversa  si  deve  correggere, 
con  la  tavola  che  segué; 
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Temperat.  in  C. 

Correzione 

Temperat.  in  C. 

Correzione 

10 

—  0,6 

20 

+  0,9 

11 

—  0,5 

21 

+  1,1 

12 

-0,4 

22 

+   1,3 

13 

—  0,3 

23 

■+  1,6 

14 

—  0,2 

24 

+  1,8 

15 

—   — 

25 

+  2,0 

16 

4-  0,1 

26 

+  2,3 

17 

+  0,3 

27 

+  2,6 

18 

+  0,5 

28 

+  2,8 

19 

+  0,7 

29 

+  3,1 

30 

*■  3,4 

II  Carpentieri,  per  la  ragione  giá  indicata,  consi- 
gliava  di  apportare  le  seguenti  correzioni  anche  a 
questo  gleucometro:  moltiplicare  per  0,985  per  i 
mosti  contenenti  fino  il  15%  di  zucchero;  per  1,058 
dal  15  al  18%;  per  1,116    oltre  il   18%. 

Un  método  che  sopprime  il  densímetro,  ma  che  do- 
manda  l'iiso  di  una  bilancia  di  precisione  (p.  es.  quella 
di  un  farmacista),  é  il  seguente  indicato  dal  Fasoli. 

Si  filtra  con  cura  una  certa  quantitá  di  mosto  e 
si  porta  alia  temperatura  di  -\-  17,5  (14  Eeaumur); 
poi  se  ne  misurano,  esattamente,  100  ce.  e  si  pesa, 
tenendo  contó  dei  grammi  e  dei  decimi.  Dalla  cifra 
ottenuta  si  sottrae  il  peso  del  recipiente  usato;  quella 
rimasta  ci  da  il  peso  del  mosto.  Se,  ad  esempio,  questo 
peso  e  di  110,5  vuol  diré  che  pesa  10,5  piü  di  un  egual 
volume  di  acqua.  Moltiplicando  questo  numero  per  2 
si  ha  la  quantitá  di  zucchero  contenuta  nel  mosto 
(10,5X2  =  21). 

Volendo,  poi,  trasformare  i  gradi  gleucometrici  in 
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gradi  alcoolimetrici  (alcoolicitá  del  vino),  si  multi- 
plica la  cifra  letta  sul  gleucometro  per  0,60  (rendi- 
mento  in  gradi  di  alcool  in  volume  di  una  iermenta- 
zione  regulare).  11  Pasteur,  come  produzione  dell' al- 
cool da  un  grado  di  glucosio,  da  ce.  0,643;  ma  questo 
dato  non  si  puó  ottenere  che  in  esperimento  di  labo- 
ratorio; nella  grande  pratica  non  é  raro  di  avere  un 
rendimento,  perlino,  del  0,55  p.  uno.  Cosí,  ad  esempio, 
il  nostro  mosto,  dopo  le  dovute  correzioni,  segna  20° 
al  mostimetro?  II  vino  che  se  ne  otterrá  avrá  il  12% 
di  alcool  (20x0,60)  (1);  il  Gleucometro  Guyot,  nella 
scala  bianca,  segnerebbe  il  grado  alcoolico,  invece,  par- 
iendo dal  concetto  che  gr.  1500  di  zucchero  diano  1 
grado  di  alcool  in  volume,  ma  nella  pratica  questo 
risultato  é  di  difficile  raggiungimento  (2). 

L'altra  determinazione,  necessaria  peí  cantiniere, 
é,  come  si  é  detto,  quella  dell'acidita  complessiva  del 
mosto,  calcolata  come  fosse  tutta  devoluta  ad  acido 
tartárico.  É  mutile  che,  qui,  noi  prendiamo  in  esame 
l'esattezza  scien tífica  del  método;  noi  la  considere- 
remo  come  un  termine  convenzionale  praticamente 
sufficiente,  ed  é  quello  che  ci  basta. 

E  non  é  solo  per  il  mosto  che  si  dovrebbe  fare  questa 
ricerca;  ha  grande  importanza  anche  per  il  vino, 
poiche  essa.  e,  si  pnó  diré,  l'indice  migliore  per  assicu- 


(1)  Nei  mosti  meridional*  il  pesárnoste»  puó  segnare  ancho 
3-4  gradi  in  mono;  quindi  un  mosto  al  20%  di  glucosio  puó  claro 
un  vino  anche  al  13  ed  al  14%  come  é  avvenuto  piü  volte  anche 
a  me. 

alcool 

(2)  Vedere  lo  studio  di  G.  De   Astis:  Sul  rapporto        — ,— 

zucchero 

nella    Viniflcazionc    toscana;  Stazioni  agrarie   italiane,  Vol.    56, 
1U23, 
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rarci  della  sua  conservabilitá.  Peí  mosto  poi,  l'assi- 
curarsi  della  sua  acidulitá,  correggendone  Feccesso 
od  il  difetto,  non  vuol  diré  solo  aver  vino  di  piü 
facile  conservazione,  di  buona  composizione  media 
e  di  sapore  armonizzante  coi  desiderii  del  consumatore; 
ma,  anche,  aver  una  fermentazione  piúpura,  piü  rego- 
lare  ed  una  dissoluzione  maggiore  ed  una  maggiore 
stabilitá  e  vivezza  di  tinta  della  materia  colorante. 

L'operazione  é  un  po'  piü  delicata  di  quella  che  non 
sia  la  ricerca  del  grado  gleucometrico;  pero  non  é  tale 
da  superare  la  comune  capacita  di  un  cantiniere  dili- 
gente. Vi  sonó,  poi,  degli  acidimetri  coi  quali  si  pos- 
sono  ottenere  i  gradi  di  acidulitá  di  un  mosto  o  di  un 
vino  direttamente,  in  una  sola  determinazione,  leg- 
gendo  il  grado  ottenuto,  senz'altro  (método   Pavesi). 

La  determinazione  delFaciditá  complessiva  del 
mosto  e  del  vino  (acidulitá  da  non  confondersi  con 
l'acescenza)  si  fonda  sulla  proprietá  che  hanno  le 
basi  (quali,  ad  esempio,  la  potassa,  la  soda,  la  calce, 
ecc.)  di  formare  con  gli  acidi  dei  composti  neutri,  indi- 
cando questa  loro  trasformazione  colla  modificazione 
del  colore  di  certi  liquidi  indicatori.  Cosi,  ad  esempio, 
la  tintura  di  tornasole,  arrossata  dagli  acidi,  diventa 
azzurra  quando  venga  trattata  con  una  sostanza  al- 
calina e,  viceversa;  la  soluzione  di  fenojltaleina,  in- 
colora in  presenza  di  un  acido,  per  quanto  debole,  si 
arrossa  a  contatto  di  una  base  (alcale).  Come  indica - 
tore  serve  benissimo  anche  la  materia  colorante  del- 
l'uva;  ma,  mentre  dobbiamo  contare  su  essa  quando 
si  opera  sul  vino  rosso,  per  quello  bianco  o  per  il 
mosto  scolorito  bisogna  ricorrere  ad  uno  dei  due  indi- 
catori sopraccennati. 
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Naturalmente,  per  avere  dati  precisi,  bisogna  usare 
di  una  soluzione  alcalina  a  titolo  ben  noto,  la  quale, 
d'ordinario,  nei  laboratori  di  chimica  é  Yidrato  di 
sodio  o  soda  caustica  purissima;  ma,  per  gli  usi  di  can- 
tina, é  soddisfacente  anche  Yidrato  di  calce  per  prepa- 
rare il  quale  non  occorrono  cognizioni  speciali  e 
pésate. 

Ecco  come  si  prepara,  seguendo  le  vecchie  istru- 
zioni  —  sempre  ottime,  pero,  (1874)  del  Pavesi  e 
Rotondi,  a  cui  spetta  il  mérito,  anche,  della  costru- 
zione  del  primo  acidimetro  pratico. 

Si  prende  della  calce  ben  grassa  e  di  recente  estin- 
zione  (meglio  se  proviene  dal  carbonato  di  calcio 
puro  —  marmo  —  o  se  si  é  ottenuto  dalla  pre- 
cipitazione  come  quella  che  é  venduta  dalla  A- 
genzia  Enologica  di  Milano)  e  la  si  introduce  in  un 
recipiente  a  eolio  stretto,  il  quale  verrá  riempito  di 
acqua  distillata  se  si  puó,  oppure  con  acqua  piovana, 
o  di  nevé  o  di  ghiaccio;  si  agita  per  qualche  giorno, 
poi  si  lascia  in  riposo;  ove  si  sia  adoperata  calce  co- 
mune,  il  primo  liquido  si  getta,  poiché,  in  esso,  puó 
essersi  disciolta  qualche  impuritá  contenuta  nella 
calce  —  ad  es.  della  potassa  proveniente  dalla  cenere 
del  legno  di  cottura  del  carbonato  —  qualche  po'  di 
sale  magnesiaco,  ecc;  si  rimpiazza  l'acqua  gettata 
con  altra;  si  riagita,  si  lascia  in  riposo  e,  quando  il 
liquido  surnuotante  é  diventato  perfettamente  lím- 
pido, si  puó  usare.  II  recipiente  dell' acqua  di  calce  si 
deve  conservare  completamente  pieno,  chiuso;  per 
questo  non  si  ha  da  far  altro  che  sostituire,  con  nuova 
acqua  pura,  la  quantitá  di  reattivo  adoperato,  agi- 
tando ad  ogni  addizione.  Un  centímetro  cubo  di  acqua 
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di  calce  corrisponde  a  gr.  0,00341 -di  acido  tartárico 
alia  temperatura  di  -\-  15;  al  disotto,  a  gr.  0,00333. 

L'idrato  di  sodio,  invece,  si  prepara  riel  modo  se- 
guente.  Si  pesano  esattamente  gr.  4  di  idrato  di  sodio 
purissimo  e  si  disciolgono  in  tanta  acqua  distillata  da 
fórmame  1  litro  a  -f-  15°  C.  Pero,  avendo  V idrato  di 
sodio  la  proprietá  di  assorbire  dall'aria  1' acqua  igro- 
scopica  in  essa  contenuta,  é  certo  che  non  bisogna 
fidarsi  del  suo  titolo,  e,  quindi,  occorre  determinarlo 
esattamente,  il  che  si  ottiene  mediante  una  soluzione 
acida,  del  cui  valore  si  sia  perfett amenté  sicuri.  D' or- 
dinario si  opera  con  una  soluzione  di  acido  ossalico; 
meglio  é  usare  quella  di  crémor  tártaro,  come  viene 
consigliato  dal  París,  seguendo  il  seguente  procedi- 
mento  (París,  op.  cit.). 

Si  preparano,  egli  scrive,  due  soluzioni  concéntrate, 
una  di  carbonato  potassico  e  l'altra  di  acido  tartárico 
chimicamente  puri,  conten enti  il  sale  e  Y  acido  in 
quantitá  tra  loro  corrispondenti;  si  versa  l'una  solu- 
zione sull'altra  a  poco  a  poco  agitando;  quindi,  depo- 
sitatosi  il  bitartrato  e  versata  via  1' acqua  madre,  il 
precipitato  si  mette  in  digestione  in  una  soluzione  di 
acido  cloridrico  all'  1  %  e,  dopo  24  ore,  si  raccoglie  su 
filtro,  si  lava  fino  a  scomparsa  dei  cloruri,  si  purifica 
il  bitartrato  con  ripetute  cristallizzazioni,  si  dissecca 
a  non  piü  di  100°  C.  e  si  conserva  in  vaso  ben  chiuso. 
Ecco  come  si  procede  alia  titolazione  della  soluzione 
alcalina. 

In  una  serie  di  bevute  o  di  bicchieri  si  pongono 
delle  quantitá  varié  —  da  gr.  1,5  a  2,5  —  del  bitar- 
trato puro  esattamente  pesato.  Vi  si  versano  sopra 
100  ce.  di  acqua  distillata  e  si  fa  bollire. 


Capitolo  X  93 


Due  o  tre  burette  del  laboratorio,  ben  pulite  ed 
asciutte,  si  portano  a  segno  col  liquido  alcalino  da 
titolare  e  da  una  di  esse  si  fa  cadere  sul  bitartrato 
tanta  soluzione  alcalina  quanta  ne  é  necessaria  per 
la  completa  neutralizzazione.  Si  sorprende  il  punto 
esatto  di  neutralizzazione  o  col  saggio  al  tocco  della 
carta  di  tornasole  violácea  o  sulla  carta  azolitmica, 
oppure  aggiungendo  al  liquido  in  titolazione  tre  gocce 
della  soluzione  di  tornasole  o  di  azolitmina.  II  li- 
quido é  neutro  quando  prende  colore  violáceo.  Questo 
saggio  si  ripete  col  liquido  delle  altre  burette  e  su  eia- 
scuna  quantitá  di  bitartrato  pesata,  quantitá  che  in- 
dicheremo  con  ABC,  come  indicheremo  con  abe 
il  volume  di  liquido  alcalino  adoperato  per  la  loro 
neutralizzazione. 

II  bitartrato  é  un  sale  acido  bibasico;  ilsuo  equiva- 
lente é,  perció,  eguale  al  peso  della  molecola,  cioé  188. 

Conosciuti  i  volumi  di  liquido  alcalino  necessarii 
per  neutralizzare  le  quantitá  A  B  G  di  bitartrato, 
con  un  semplice  calcólo  si  possono  determinare  i  vo- 
lumi dello  stesso  liquido  necessari  per  neutralizzare 
188  grammi  di  bitartrato.  In  questi  volumi,  i  quali 
devono  di  poco  differenziare  fra  loro,  si  trovera  sciolto 
un  peso  di  alcale  uguale  al  proprio  equivalente  — 
gr.  40  nel  caso  dell'idrato  di  sodio  e  gr.  56  nel  caso 
di  potassa  caustica  — .  Perció  si  stabiliranno  le  pro- 
porzioni: 

A  :  a  =  188  :  x 
B  :  b  =  188  :  x 
G  :  c  =  188  :  x 

Si  calcolano  i  valori  di  x  x  x,  valori  che  devono  es- 
sere  molto  prossimi  fra  loro;  si  la  la  media  di  essi  ed 
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il  numero  che  ne  risulta  rappresenta  il  volume  della 
soluzione  alcalina  in  cui  trovasi  sciolto  l'equivalente 
molecolare  dell' álcali.  II  volume  trovato  si  dihúsce 
con  acqua  bol  lita  ad  un  litro  e  la  soluzione  che  si  ot- 
tiene  é  detta  nórmale.  Diluendo  con  acqua  la  solu- 
zione nórmale  del  doppio  del  suo  volume,  del  qua- 
druplo  ecc.  si  hanno  le  soluzioni  seminormali,  quarto- 
normali,  ecc.  Con  queste  soluzioni  alcaline  si  possono 
titolare  le  soluzioni  acide.  Se  la  soluzione  é  ben  fatta, 
1  ce.  deve  corrispondere  a  0,0075  di  acido  tartárico. 

Come  si  vede,  é  meglio  non  prepararsi  da  sé  questa 
soluzione  nórmale  di  soda,  ma  di  acquistarla  bell'e 
preparata  da  qualche  laboratorio  di  chimica.  Bisogna, 
poi,  tenerla  assolutamente  fuori  dell'influenza  del- 
l'aria,  il  cui  acido  carbónico  influirebbe  sul  suo  titolo. 

La  soluzione  di  acqua  di  calce  é  di  piü  rápida,  fa- 
cile  ed  económica  preparazione. 

Ecco  ora  come  si  opera: 

Se  non  si  usa  Facidimetro  Pavesi,  con  la  soluzione 
decinormale  di  soda  o  Y  acqua  di  calce,  si  riempie  fino 
a  zero  una  dellesolite  burette  gradúate  di  laboratorio; 
di  sólito  la  bottiglia  che  contiene  V  álcali  viene  messa 
in  comunicazione  stabile  con  la  burettina  mediante 
un  tubo  di  gomma  chiuso  da  una  morsetta,  il  quale, 
alia  sua  volta,  dipende  da  un  tubo  di  vetro  curvato  a 
doppio  angolo,  che  va  a  finiré  vicino  al  fondo  di  un 
altro  recipiente  contenente,  puré,  della  soda  caustica 
in  soluzione;  questo  secondo  recipiente  viene  posto  in 
comunicazione  con  un  tubo  verticale,  che  finisce  all'e- 
sterno.  L'ariache  penetra,  dunque,  nel  recipiente  della 
soluzione,  richiamata  dalla  discesa  del  liquido  titolato 
nella  burettina  graduata,  deve,  prima,  lavarsi  e  depu- 


Fig.  2.  —  Determinazione  cLell'acidulitá  del  mosto  o  del  vino  con 
la  soluzione  titolata  di  idrato  di  sodio  o  di  acq.ua  di  calce. 
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rarsi  deír acido  carbónico  che  contiene,  in  questa 
bottiglia  di  sussidio.  Fatto  ció,  si  misurano  10  ce.  del 
mosto  da  analizzare,  servendosi  di  una  pipettina 
tarata,  e  si  ripongono  in  un  bicchiere  o  in  una  bu- 
rettina  con  l'acqua  distillata  che  ha  servito  a  lavare 
la  pipetta  e  con  le  tre  gocce  di  tintura  di  tornasole 
o  di  fenolftaleina;  quindi,  a  poco  a  poco,  si  lascia  scen- 
dere  la  soluzione  alcalina,  agitando  lievemente  la 
massa,  fino  ad  ottenere  il  cambiamento  di  colore; 
bisogna  star  bene  attenti  di  colpir  giusto  questo  mo- 
mento; un  principiante  é  bene  che  si  aiuti  anche  con 
qualche  prova  su  carta  di  tornasole  azzurra  e  rossa, 
arrestandosi  quando  vede  che  le  goccette,  che  lascia 
cadere  sulle  due  cartine,  non  danno  piü  indizio  di  mu- 
tamento  di  colore.  Si  legge,  allora,  il  numero  dei  ce. 
di  soluzione  di  idrato  sódico  occorsi  e  si  moltiplicano 
per  0,0075  avendo,  cosi,  il  per  mille  di  aciditá  del 
mosto;  per  0,0033  oppure  o  0,0034  (estáte)  se  si  é 
adoperata  l'acqua  di  calce. 

Supponiamo  che  di  soluzione  decinormale  di  soda 
ne  siano  occorsi  10  ce,  e  di  quella  dell'acqua  di  calce 
ce.  22;  avremo: 

nel  primo  caso:         10X0,0075  =  7,5% 
nel  secondo   caso:   22x0,0034  =  7,48. 

Se  poi  si  volesse  usare  Vacidimetro,  la  bisogna  corre 
ancor  piü  spiccia.  L'istrumentino  é  formato  da  un 
tubo  chiuso  ad  una  estremitá,  il  quale,  verso  il  fondo, 
porta  un  segno  circolare,  fino  al  quale  si  pone  l'indica- 
tore,  se  si  tratta  di  mosto  o  di  vino  bianco,  acqua 
ove  si  tratti  di  vino  rosso;  andando  verso  Falto  se  ne 
trova  un  secondo,  il  quale  indica  fino  dove  si  deve 
porre  il  liquido  da  analizzare  (10  ce);  sopra  questo, 
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Fig.    3.    —   Cassetta   contenente    tutto    il   materiale   necessario 
alia  ricerca  del   litólo  acidimetrico  del  mosto  o  del  vino. 


S.  Cettolini. 
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porta  una  scala  divisa  in  tan  ti  gradi;  si  aggiunge  1' ál- 
cali, sempre  agitando,  fino  a  reazione  neutra,  quindi 
si  legge  il  grado  indicato  da  tutto  il  liquido:  quello 
é  il  grado  deH'aciditá  complessiva  segnata  dall'istru- 
mento. 

L'operazione  é  idéntica  tanto  se  si  tratta  di  vino 
che  di  mosto,  quanto  usando  l'acqua  di  calce  che  l'i- 
drato  di  sodio.  In  questo  caso  pero  la  graduazione  é 
diversa;  uno  stesso  acidimetro  non  puó  serviré  per  i 
due  reattivi. 

L'Agenzia  Enologica  di  Milano  mette  in  commercio 
una  cassetta  fatta  costruire,  per  primo,  dal  compianto 
Dott.  Fonsecca  (fig.  3)  nella  quale  é  raccolto  tutto  il 
materialé  necessario  alie  determinazioni  acidimetriche. 


CAPITULO  XJ. 


Ció  che  é  necessario  nella  preparazione  dei  secondi  vini  o  vini 
sussidiari  nei  diversi  sistemi  —  Acqua  —  Zucchero  —  Aci- 
ditá  —  Caratteri  di  una  buona  acqua  di  soluzione  —  Mezzi 
chimici  per  la  depurazione  dell'acqua  —  Mezzi  fisici  —  Della 
sua  filtrazione  e  filtri  adatti  —  Sterilizzazione  —  Sostanze 
zuccherine  — ■  Del  saccarosio,  glucosio  —  Mosto  concen- 
trato  —  Sua  vinificazione  —  Mosto  muto  —  Come  si 
usa  —  Dei  filtrati  dolci  —  Loro  utilizzazione  —  Dell'nva 
passita  —  Del  miele  —  Sostanza  acida  —  Influenza  delFaci- 
dulitá  sulla  fermentazione  —  Come  calcolarla  —  Dell'acido 
citrico  —  Tannino  —  Sotto  quale  forma  conviene  usarlo  -*— 
Estrazione  del  tannino  dai  vinacciuoli  —  Determinazione 
del  tannino  nell'estratto  dei  vinacciuoli. 

Nella  preparazione  dei  vini  sussidiari,  dunque,  noi 
possiamo  aiutarci,  usufruendo  del  materiale  della 
propria  vendemmia;  cioé  con  la  intiera  massa  della 
vendemmia  stessa  (método  Gall),  con  le  vinacce  (mé- 
todo Petiot)  e,  finalmente,  con  le  feccie  del  primo  tra- 
vaso  (método   Carpenc). 

Qualunque  sia  il  processo  da  seguiré,  si  ha  bisogno: 
1.°  dell' acqua  di  dissoluzione; 
2.°  della  materia  dolce; 
3.°  della  sostanza  destinata  a  fornire  Vaciditá, 

Non  tutte  le  acque  servono  alio  scopo;  quella  che 
meglio  si  presta  sarebbe  la  piovana,  che  si  raccoglie 
tanto  volentieri  nei  paesi  poveri  di  acqua,  o  di  sor- 
gente,  come  quella  che  contiene  pochissimi  residui  sa- 
lini.  Ma  anche  una  buona  acqua  di  fiume  o  di  pozzo, 
purché  límpida,  povera  di  sali  calcarei,  o  di  sali  ferrici 
e  di   sostanze  organiche,  serve   benissimo    al   n ostro 
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scopo.  Ove  l'acqua  fosse  calcárea  si  potrebbe  farne 
uso  dopo  averia  sprov vista  dell'eccesso  di  calcare, 
facendola  bollire,  se  si  tratta  di  piccole  quantitá,  onde 
il  bicarbonato  si  decomponga  e  V  acido  carbónico  si 
sperda  nel  mentre  che  il  carbonato  precipita.  La- 
sciando  l'acqua  in  riposo,  la  parte  resa  insolubile  si 
raccoglie  al  fondo  ed  é,  quindi,  facile  liberarsene  con 
una  decantazione,  oppure  con  una  filtrazione  attra- 
verso  al  molettone  (sacco  fitto  di  lana).  Ove  si  tratti  di 
quantitá  rilevanti,  come  avviene  nell'industria,  allora 
bisogna  ricorrere  ad  altri  mezzi.  II  Clarke,  alio  scopo 
di  decomporre  i  carbonati  solubili,  proponeva  l'ag- 
giunta  di  una  conveniente  quantitá  di  calce  idratata 
(calce  spenta);  cosi  tutto  il  bicarbonato  si  trasforma 
in  carbonato  che  precipita.  II  miglior  sistema,  io  ri- 
tengo,  sia  quello  della  filtrazione  attra verso  filtri  di 
sabbia  e  carbone.  Uno  di  questi  filtri  é  presto  fatto. 
In  un  recipiente  qualunque,  una  vasca  in  sidero  ce- 
mento, se  Topera  deve  essere  permanente,  una  vec- 
chia  botte  a  cui  si  toglie  un  í'ondo,  una  cassa  in  legno 
ben  contesta,  servono  bene;  basta  stratificarvi  del 
carbone  in  grossi  pezzi,  il  quale  si  dispone  sul  fondo 
del  recipiente,  in  modo  che  vi  occupi,  in  altezza,  un 
20-25  cm.;  poi  vi  si  mette  un  grosso  strato  di  sabbia, 
ben  lavata,  di  fiume  o  di  mare,  alto  da  40  a  80  cm., 
quindi,  della  ghiaia  minuta  per  8-10  cm.  su  cui  se  ne 
stende  della  piü  grossa  per  altri  15  cm.,  e,  in  fine, 
dei  ciottoli,  pur  essi  disposti  a  norma  della  loro  gros- 
sezza.  Questo  materiale  sta  a  posto  senza  bisogno  di 
tenervelo  con  un  falso  fondo  collocatovi  sopra  e  pe- 
netrante nella  parte  del  recipiente  collettore;  ma, 
questo,  puó  essere  utile  onde  l'acqua,  che  perviene 
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dall'alto,  venga  a  distribuirsi  egualmente  sulla  super- 
ficie della  massa  filtrante. 

Se  l'acqua  avesse  attraversato  strati  di  argüía  e 
ne  avesse  esportata  alio  stato  colloide,  per  libéramela 
basta  aggiungervi  8-10  gr.,  per  hl.,  di  allume,  oppure 
4  gocce  di  soluzione  nórmale  di  percloruro  di  ferro 
per  litro  ed  un  grammo  di  carbonato  di  soda.  L'ossido 
di  ferro  che  si  forma,  depositándose  trascina  con  sé 
qualunque  sostanza  sospesa. 

Ove  l'acqua  apparisca  inquinata  da  sostanze  or- 
ganiche,  puó  venire  convenientemente  depurata  col 
dísciogliervi  una  piccolissima  quantitá  (5-10  gr.  per 
hl.)  di  solfato  di  rame.  Non  volendo  servirsi  del  mezzo 
sopra  indicato,  riputandolo  pericoloso,  ció  che  non  é, 
data  la  piccola  quantitá  di  sale  che  si  usa,  si  puó  ri- 
correre  all'aggiunta  di  gr.  1  di  per  mangan  ato  di  calce, 
10  di  allume  e  30  di  caolino  per  ogni  me.  di  acqua. 

II  tachiolo  (floruro  di  argento)  nella  dose  minima 
di  2  gr.  a  gr.  2,5  per  ogni  me.  (da  2  a  2,5  milligrammi 
per  litro)  serve  ottimamente  alia  depurazione  delle 
acque,  senza  portarvi  alterazione  alcuna,  causandovi, 
tutt'al  piú,  una  leggera  opalescenza,  che  scompare 
rápidamente. 

In  fin  dei  conti,  poi,  per  quanto  riguarda  la  neces- 
sitá  della  sterilizzazione,  non  vi  é  troppo  da  preoecu- 
parsi,  poiche,  servendo  essa  per  una  dissoluzione  di 
acidi  organici  e  materiali  tannici  ed  alcoolici,  in  breve 
tempo  si  depura  completamente.  É  noto  che  i  ba- 
cilli  piü  virulenti,  quali  quelli  del  colera,  del  tifo,  ecc, 
non  possono  reggere  che  poche  diecine  di  minuti,  od, 
i  piü  resistenti,  al  massimo,  una  o  due  ore,  all'azione 
antimicrobica  del  vino. 
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E   la  quantitá  da  usarne? 

Dipende  dalla  massa  del  vino  subsidiario  che  vo- 
gliamo  preparare  e  dalla  quantitá  di  materiale  zuc- 
cherino  di  cui  deve  essere  addizionata. 

Sostanza  zuccherina.  —  L' enotécnico  puó  avere  a 
sua  disposizione  molte  sostanze  dolci,  le  quali,  sotto- 
poste  alia  fermentazione,  possono  direttamente  od 
indirettamente  daré  i  ben  noti  prodotti:  alcool,  acido 
carbónico,  glicerina,  acido  succinico,  ecc.  Difatti  pos- 
siamo  annoverare:  lo  zucchero  di  carina,  il  glucosio 
del  commercio,  il  mosto  concéntralo,  il  mosto  reso  mulo, 
i  cosí  detti  filtrati  dolci,  Yuva  secca,  il  miele. 

Esaminiarao  queste  varié  sostanze. 

Saccarosio  {G^H^O11)  o  zucchero  di  canna  o  di 
barbabietola  (anche    saccarobioso)     (1).     Questo     zuc- 


(1)  Qualcuno,  per  una  certa  assomiglianza  di  nome,  potrebbe 
supporre  che  la  saccarina  abbia  qualche  rapporto  con  lo  zuc- 
chero di  canna  o  di  barbabietola;  anzi  rappresenti,  direi  quasi, 
uno  zucchero  condensato  poiché  il  suo  potere  dulcificante  ó 
300  volte  quello   dello   zucchero   ordinario. 

Niente  affatto. 

La  saccarina  é  un  derivato  benzoico  il  cui  nome  scientifico 
é  molto  strano  per  chi  non  é  chimico  e  chiamasi  acido  orto- 
solf  o  -aminbenzoico . 

Le  materie  prime  da  cui  deriva  sonó  gli  olii  leggeri  che  si 
hanno  dal  catrame  sottoposti  alia  distillazione;  il  catrame, 
come  é  noto,  é,  alia  sua  volta,  un  sottoprodotto  del  carbone 
fossile. 

In  Italia  la  saccarina  é  colpita  da  un  fortissimo  dazio  e  non 
ne  é  permessa  la  vendita  che  per  uso  farmacéutico,  mentre  ó 
libera  in  Germania,  Inghilterra,  Norvegia  ed  in  diversi  Stati 
dell' America.  Durante  la  grande  guerra,  pero,  per  f are  economía 
del  vero  zucchero,  il  Governo  pose  in  commercio  quello  sacca- 
rinato  onde  auméntame  la  potenzialitá  dulcificante, 

La  saccarina  é  infermentabile  e  non  deve  entrare  assoluta- 
mente  negli  usi  enologici,  anche  per  una  tassativa  disposizione 
del  D.  L.  12  aprile  1917  e  susseguente  regolamento. 

Altrettanto  dicasi  dei  composti  della  medesima  origine. 
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chero  che  ognuno  conosce,  si  trova  in  tutti  o  quasi 
i  succhi  delle  frutta  piü  o  meno  accompagiiato  dai 
cosí  detti  zuccheri  riduttori  (glucosio  e  levulosio 
quasi  in  parti  eguali);  nell'uva,  a  perfetta  matura- 
zione,  pero,  il  saccarosio  non  esiste,  data  la  sua  com- 
posizione  complessiva,  od  é  contenuto,  se  mai,  in 
quantitá  assai  ridotte  e  trascurabili.  La  caima  di 
zucchero  ne  contiene,  in  media,  circa  il  20%;  la  bar- 
babietola  dal  12  al  18;  il  sorgo,  fino  al  15  ed  il  mais 
circa  1'8%.  Nelle  frutta,  poi,  se  ne  puó  trovare  quan- 
titá abbastanza  rilevanti:  ad  esempio,  nelle  fragole, 
se  ne  ha  fino  al  6,3%;  il  6  nelle  albicocche,  1'8  negli 
aranci,  nelle  melé  da  6  a  8  e  via  via. 

Lo  zucchero  si  presenta  in  cristalli  voluminosi;  se 
la  loro  forma  si  presenta  alterata  é  indizio  che  conten - 
gono  qualche  poco  di  raífinosio.  Caratteristica  e  strana 
é  la  proprietá  che  hanno  i  cristalli  di  zucchero  di  e- 
mettere  una  luce  fosforescente  quando  vengono  sfre-  . 
gati  contro  un  corpo  duro  o  pestati  al  buio. 

Quando  lo  zucchero  si  riscaldi  a  160°  C,  e  poscia  si 
lasci  raftreddare,  di  venta  vetroso  come  nel  cosi  detto 
zucchero  d'orzo;  puó  ritornar  cristallino  col  tempo. 

Esso  é  solubilissimo  nell'acqua  e  nella  maggior 
parte  dei  liquidi,  ma  non  nell'alcool  assoluto;  satu- 
rando la  soluzione  vi  si  mantiene  disciolto  a  lungo  e, 
se  ricristallizza  per  precipitazione,  lo  fa  con  grande 
lentezza;  disciogliendosi  provoca  lieve  concentra- 
zione  di  volume  e  assorbimento  di  calore.  É  solubile 
a  freddo;  molto  piü  a  caldo.  A  15°  C.  se  ne  discioglie 
il  66,33%,  a  50°  C.  il  72,25  e  nell'acqua  bóllente 
1'82,97. 

Eiscaldato  a  temperatura  elevata  si  caramellizza; 
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il  car  amello  serve  a  colorare  i  liquidi  in  giallo  dorato. 
II  regolamento  che  disciplina  la  legge  sulla  genuinitá 
del  vino,  non  permette  di  usarlo  nella  colorazione  dei 
vini  bianchi. 

Sotto  Fazione  degli  acidi  diluiti  o  di  speciali  dia- 
stasi  elabórate  dai  saccaromices  o  fermenti  del  mosto, 
assorbendo  una  molecola  d'acqua,  si  invertisce  e  ri- 
sulta  formato,  allora,  da  glucosio  e  levulosio  in  modo 
che  100  parti  di  saccarosio  ne  dánno  105,256  di  zuc- 
cheri  riduttori;  cosi  puré  per  opera  di  alcune  muñe 
(i  pennicilli  e  gli  spergilli).  Anche  le  polveri  metalliche, 
alia  lunga,  possono  provocare  un  fenómeno  consimile; 
cosi,  ma  assai  debolmente,  l'acido  carbónico  se  a 
caldo  o  sotto  pressione,  e  l'anidride  solforosa.  Lo 
stesso  fenómeno  di  invertimento  avviene  nelFappa- 
rato  digerente  per  opera  del  sueco  gástrico  e  del  sueco 
pancreático;  solo  allora  lo  zucchero  é  reso  assimilabile. 

Lo  zucchero  invertito,  col  tempo,  lascia  deposi- 
tare del  glucosio  puro  o  miele  di  zucchero.  II  saccarosio 
non  riduce  i  sali  di  rame;  per  far  ció  occorre  che  sia 
trasformato  in  zucchero  fermentescibile  o  riduttore. 

Se  non  puó  fermentare  direttamente  sotto  Fazione 
dei  saccaromices,  puó,  invece,  essere  decomposto  dal- 
F agente  della  fermentazione  lattica  ed  allora  il  prin- 
cipale  prodotto  della  sua  decomposizione  é  l'acido 
lattico.  Non  é  improbabile,  dunque,  che  nei  secondi 
vini  —  ove  non  vi  ponga  attenzione  Farte  delF enó- 
logo —  una  parte  del  saccarosio,  se  non  é  pronta- 
mente ridotta  dalla  diastasi  e  dagli  acidi  organici  del 
mosto,  dia  origine  a  delF  acido  lattico,  certo  non  gra- 
devole  molto,  ma  che,  del  resto,  entra  a  far  parte  dei 
componenti  del  vino. 
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Se  ci  si  volesse  assicurare  che  tutto  il  saccarosio  é 
stato  trasformato  in  zuccheri  riduttori,  basta  trat- 
tarne  una  piccola  parte,  in  una  provettina  di  labora- 
torio, con  acido  solforico  concen trato  e  con  A — naftolo, 
colorandosi  in  rosso  piü  o  meno  accentuato  a  norma 
la  quantitá  di  zucchero  contenuta  nella  soluzione. 

II  pratico,  del  resto,  non  ha  da  preoccuparsi  troppo 
di  queste  ricerche  (1). 

Glucosio  o  destrosio  (G6H1206)  o  zucchero  deWuva, 
zucchero  diabético.  —  É  contenuto  in  tutte  le  frutta 
mescolato  a  levulosio,  a  saccarosio  e  ad  altri  zuccheri; 


(1)  Legalmente  Tuso  dello  zucchero  di  canna  (saccarosio) 
non  é  perrnesso  che  per  aggiungere  al  Vermut  (comma  d  del- 
l'Art.  2o  del  Regolamento)  ed  ai  vini  spumanti  (comma  e  del- 
l'Art.  2o  del  Regolamento  stesso). 

II  caramello  (zucchero  bruciato)  é  perrnesso  per  i  Vermut. 
Non  bisogna  confondere  il  vero  caramello  col  caramellino ;  que- 
st'ultimo  é  una  sostanza  colorante  che  deriva  dai  prodotti  di 
distillazione  del  catrame  ed  é,  perció,  assolutamente  proibito. 

Vi  é  chi,  invece  dello  zucchero  pro  pose  di  adoperare,  negli  usi 
enologici,  il  melazzo;  e,  dal  1916  al  1922,  se  ne  fece  non  poco  uso 
nell'industria  dei  vini  Marsala  di  concorrenza,  quelle  volgari 
imitazioni  del  celebre  vino  che  lo  discreditarono,  e  dei  Vermut 
di  qualitá  scadente.  Se  la  legge  non  ammette  l'uso  del  vero  zuc- 
chero tanto  meno  accon  senté  quello  di  questo  residuo  dell'in- 
dustria    saccarif era . 

Sull'uso  del  melasso  nella  correzione  dei  vini  vennero  fatte 
dal  Dott.  Corso  e  furono  pubblicate,  nel  Bollettino  del  Ministero 
di  Agricultura,  esperienze  fino  dal  1911.  Non  sonó  state  fatte,  a 
dir  vero,  in  modo  esauriente  e  partendo  da  mosti  tipo  di  costitu- 
zione  ed  origine  diversa,  ma,  comunque  sieno,  i  risultati  permet- 
tono  di  venire  alia  conclusione  che  l'uso  di  questa  sostanza 
induce  modificazioni  tali  nei  componenti  del  vino  da  essere 
fácilmente  avvertibili,  cosicché  le  disposizioni  legali  trova  no 
ampia  giustificazione  ad  essere  applicate.  Siccome  lo  studio  del 
Dott.  Corso  é,  ch'io  mi  sappia,  único  nel  suo  genere  in  Italia 
e  rimane  sepolto  nella  predetta  pubblicazione  ufficiale,  cosi 
credo  opportuno  esumarlo,  perché  é  bene  che  il  viticoltore  sia 
illuminato  nell'opera  sua,  anche  se  mira,  non  a  soddisfare  le  esi- 
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se  ne  rinviene  nelle  foglie  delle  barbabietole  assieme 
al  levulosio  in  partí  eguali.  Nelle  pesche  si  trova  in 
ragione  dell'1-2'%;  nelle  albicocche  del  2-3%,  nelle 
susine  del  2,4,  nell'uva  spina  del  4,7,  nelle  fragole 
dal  4  al  7,  nelle  melé  e  nelle  pere  dal  7  al  10  e  piü, 
nelle  ciliegie  dal  10  all'11,  nell'uva  dal  10  al  30  ed 
anche  piü  se  interviene  l'appassimento.  Nel  miele  si 
trova  in  ragione  del  50%  del  suo  peso,  e,  col  tempo, 
si  separa,  cristallizzando.  Lo  si  ottiene  da  tutti  gli 
zuccheri  superiori,  quali  il  maltosio,  il  melizitosio, 
trealosio,  destruía,  amido,  cellulosio;  si  ha  dalla  idro- 


genze  del  commercio,  che,  in  questo  caso,  gli  é  interdetto,  ed  a 
ragione,  ma  anche  se  dovesse  servirsene  per  uso  proprio. 

II  Dott.  Corso  partí  da  un  mosto  che  aveva  la  seguente  cora- 
posizione: 

Densitá  a  15°  C 1 .0854 

Aciditá  totale per  %0  7.01 

Estratto  secco    »  260.20 

Zuccheri  riduttori »  229.60 

Ceneri    »  2.95 

La   melassa   impiegata    conteneva: 

Zucchero   per    %  47.60 

Ceneri    —  »  11.81 

Acqua  - »  19.40 

Non  zuccheri  (per  differenza)    »  21.19 

Si  fecero  chique  campioni  di  mosto  come  segué: 

Io  mosto  senza   melassa    per    control  lo 

2o        »  con  Kg.   3  di  melassa  per  %  di  mosto 
3o        »  »        »      6  »  »  » 

4o        »  »        »      9  »  »  » 

5o        »  »        »    12  »  »  » 

A  fermentazione  e  a  svinatura   eseguita,  divenuto   perfetta- 
mente    limpido,  il  vino    presenta  va   i   seguenti   caratteri: 

Campione  N.  1  (controllo) :  limpido,  di  colore  paglierino,  con 
odore  vinoso  gradevole  e  sapore  amabile;  i  vini  melassati,  in- 
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lizzazione  del  saccarosio,  del  lattosio,  raffinosio,  ecc, 
ma  assieme  al  levulosio  ed  al  galattosio,  secondo  i 
casi,  in  proporzioni  variabili.  Lo  si  rin viene  anche  nel 
regno  animale,  nel  sangue  e  nell' orina,  specialmente 
negli  individui  ammalati  di  diabete;  ed  allora  si  puó 


vece,  si  presentarono  tutti  di  color  giallo  oro  carico,  con  odore 
vinoso  alcoolico  molto  simile  ai  tipi  di  vino  Marsala  e  con  sapore 
molle  che  scompariva  allorché  si  aumenta  va  l'aciditá  del  vino, 
per  aggiunta  di  acido  tartárico,  fino  al  7%0. 
Analizzati,  eccone  i  dati: 


Sostanza 


Densitá  in  volume  .  % 
Alcool  in  volume  .  .  » 
Estratto  secco  ....  » 
Aciditá  totale  ....  » 
Bitartratodipotassio  » 
Zuccheri  riduttori.  .  » 

Glicerina » 

Tannino » 

Ceneri » 

Alcaliiiitá  delle    ceneri 
in  ce.  di  soluz.  ñor 

male 

Id.  delle  ceneri  in  car- 
bón, di  potassio%0 
Rapporto  alcool   glice 

riña 

Id.  Id.  estratto 

Id.  estratto    ceneri     . 


Campione 


0.9987 
11.26 
24.09 

6.65 

2.55 

2.42 

6.92 

0.129 

1.88 


18.4 

1.27 

13.14 

4.19 

11.52 


0.9934 
13.99 
26.36 

4.95 

2.46 

0.11 

6.47 

0.116 

4.06 


41.5 

2.87 

17.50 
4.31 

6.46 


3 

4 

0.9958 

0.9997 

15.02 

15.77 

33.30 

43.16 

4.50 

3.95 

2.47 

2.52 

tracce 

tracce 

6.43 

6.85 

0.117 

0.142 

8.38 

1.84 

83.4 

121.5 

5.76 

8.48 

18.91 

18.64 

3.65 

2.95 

3.97 

3.64 

0.0036 

16.33 

53.59 
3.45 
2.55 
tracce 
6.95 
0.129 

13.20 


144.6 
9.99 

19.06 

2.47 
4.06 


Lasciando  da  parte  le  considerazioni  che  si  potrebbero  fare 
sul  fatto  strano  dell'abbassamento  notevole  di  aciditá  che  non 
é  affatto  in  rapporto  con  la  costanza  delle  cifre  riguardanti  la 
presenza  del  crémor  tártaro,  sale  che  dovrebbe  essere  contenuto 
in  dipendenza  del  grado  alcoolico  del  vino,  e  su  quello  che  la 
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arrivare  ad  averne  anche  il  10%;  il  glicogene,  che  si 
deve  considerare  quale  una  biodestrina,  riscaldato 
con  un  acido  molto  diluito,  da  puré  glucosio. 

NelF industria  si  ha  íacendo  bollire,  in  acqua  acidu- 
lata  con  acido  solforico  e  sotto  pressione,  il  celluloso 


fermentazione  fu  piü  attiva  nei  mosti  corretti  in  confronto  di 
quello  naturale,  fatto  deducibile  dal  dato  sugli  zuccheri  ridut- 
tori  presenti  nel  vino,  é  il  caso  di  richiamare  l'attenzione  sugli 
altri  prodotti.  La  densitá  déi  vini,  l'estratto  secco,  le  ceneri  e 
Falcaliíiitá  delle  stesse  aumentano  in  relazione  alia  quantitá 
di  melassa  aggiunta  mentre,  al  contrario,  l'aciditá  diminuisce 
con  l'aunientare  dell'alcalinitá  delle  ceneri. 

I  rapporti  fra  alcuni  componenti  dei  vini  sonó  davvero  anor- 

alcool 


mali.  Difatti  quello 


fino  dal  campione  N.  2  presenta 


glicerina 

un  valore    superiore  al  nórmale,  valore  che   va  aumentando  in 

ragione  della  maggiore    quantitá    di    melassa    aggiunta;  altret- 

alcool 
tanto  dicasi  per  il  rapporto    —  —    e,  piü  ancora,  per  quello 

estratto 

estratto 


cenen 


Esaminate  le  ceneri  queste  diedero  i  seguenti  risultati: 


Ceneri  di 
melassa 

Ceneri    del 

vino 

genuino 

Ceneri  di 

vino 
melassato 

«         di  magnesio     ....  » 

1.39 
3.13 

57.68 
8.62 

6.39 

7.18 

24.62 

1.39 

2.78 

3.61 

45.69 

8.10 

La    determinazione    dei    componenti    delle    ceneri,    dunque, 

specialmente  degli  elementi  potassici'e  sodici,  ci  oftre  un  mezzo 

emcace  per  poter  convincersi  della  introduzione  della  melassa 

nella  vinificazione,  convinzione  che  si  avvalora  quando  si  con- 

.        .  estratto  alcool 

sidermo   i  varn  rapporti  — —     ed 


cenen 


glicerina 
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(legno),  Famido  e  la  fecola;  eliminando,  r^oi,  Pacido  e, 
mediante  concentrazione,  si  ottiene  il  glucosio  del 
commercio,  che  viene  purificato  con  successivi  trat- 
tamenti    e    cristallizzazioni    nell'acqua    e    nell'alcool. 

Lo  si  puó  ottenere  anche  per  via  sintética. 

Fermenta  direttamente  con  produzione  di  alcooli 
diversi,  di  cui  il  piü  importante  é  Y  etílico;  da,  puré, 
acido  carbónico,  glicerina,  acido  succinico,  ecc. 

Se  il  glucosio  fosse  d' origine  naturale  (ed  é  allora, 
mescolato  al  levulosio,.  di  cui  parleremo),  se  non  vi 
fosse  impedimento  légale,  si  potrebbe  benissimo  adope- 
rare negli  usi  di  cantina;  in  questo  caso,  pero,  il  suo 
costo  toglierebbe  ogni  convenienza  commerciale  all'o- 
perazione;  di  quello  di  origine  industriale  non  v'é  da 
fidarsi.  In  primo  luogo,  perché  non  lo  si  puó  avere 
assolutamente  puro  —  la  sua  origine,  di  fatti,  inspira 
una  non  ingiustificata  dimdenza  —  in  secondo  luogo 
perché  la  legge  non  ne  consente  Tuso.  Oggigiorno,  é 
vero,  il  glucosio  solido  non  contiene  piü  né  arsénico, 
né  cloruro  di  calcio,  di  cui  un  tempo  era  ricco,  ma  é 
difhcile  che  non  contenga  dei  prodotti  intermedian 
della  reazione  ed  in  principal  modo  della  destruí  a. 
É  anche  vero  che  questo  corpo  non  é  dannoso  alia 
salute,  ma  é  pur  vero  che  puó  comunicare  al  vino  un 
sapore'particolare,  che  é  bene  venga  evitato.  II  Com- 
boni  non  aveva  difficoltá  a  consigliare  questo  prodotto, 
convenientemente  depurato,  negli  usi  enologici;  io, 
francamente,  almeno  nelle  attuali  condizioni  dell'in- 
dustria,  non  ardirei  daré  questo  parere,  neanche  nella 
produzione  delle  bevande  vinose  per  uso  di  famiglia, 
tanto  piü  che  il  glucosio,  chimicamente  puro,  ha  un 
prezzo  che  non  si  discosta  molto  da  quello  dello  zuc- 
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chero  di  canna.  II  cosi  detto  enoglucosio,  poi,  anche  in 
istato  di  conveniente  purezza,  non  contiene  piü  del- 
1'85%  di  materia  utile;  il  rimanente,  nella  migliore 
ipotesi,  é  acqua.  II  glucosio  commerciale  non  contiene 
che  65,  70,  75%,  al  piü,  di  materia  utile.  Ad  ogni 
modo,  chi  volesse  farne  uso,  malgrado  il  mió  parere, 
si  accerti  della  sua  purezza. 

Per  avere  un'idea  abbastanza  convincente  della 
purezza  del  glucosio  se  ne  disciolgono  2  grammi  in 
acqua  distillata;  la  soluzione  de  ve  rimanere  perfetta- 
mente  limpida.  Ove  venga  addizionata  con  spirito 
avente  almeno  il  70%  di  alcoolicitá,  non  deve  intor- 
bidarsi;  altrettanto  dicasi  se  viene  trattata  con  del- 
l'ossalato  di  ammoniaca;  pero,  dopo  un  minuto  o  due, 
di  viene  opalescente;  se  vi  si  aggiunge  qualche  poco 
di  soluzione  iodica,  ove  contenga  tracce  di  amido 
indecomposto,  si  colorisce  in  azzurro  piü  o  meno 
intenso  a  norma  la  sua  ricchezza  in  amido. 

II  levulosio  o  sinistrosio,  che  ha  la  medesima  for- 
mula del  glucosio  (C6Hl206),  accompagna,  come  si  é 
detto,  il  glucosio  nelle  frutta  e  nel  miele.  NelFuvai  due 
composti  si  trovano  —  quando  é  matura  —  presso  a 
poco  nelle  stesse  proporzioni;  cosi  puré  quando  si 
idrolisi  il  saccarosio;  nelle  melé,  nelle  pere  e  nei  pomi- 
doro  é  in  quantitá  prevalente.  Solubilissimo  nelT acqua, 
lo  é  anche  nell'alcool  —  in  misura  superiore  al  suo 
omologo  —  e  anche  nell'etere,  mentre  il  destrosio 
non  lo  é.  Nell'alcool  cristallizza  con  una  certa  facilita 
dando  cristalli  anidri  rombici,  nell'acqua,  aghiformi, 
idrati.  Anch'esso  fermenta  direttamente,  ma  con  mi- 
nore velocitá  del  suo  omologo;  per  cui,  nei  vini  dolci, 
é  il  levulosio  che  predomina  sulla  fine  della  fermenta- 
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zione.  I  prodotti  della  sua  decomposizione  sonó  que- 
gli  stessi  che  si  sonó  notati  per  il  glucosio. 

Industrialmente  lo  si  ottiene  dalV inulina  trattata 
con  acido  solforico  diluito  e  riscaldando  la  massa 
a  bagnomaria,  neutralizzando,  poi,  F acido;  concen- 
trando, ridisciogliendo  con  alcool  bóllente  e  lasciando 
che  si  rafireddi,  si  hanno  i  cristalli  di  levulosio.  Lo 
si  puó  ottenere  anche  daH'invertimento  dello  zuc- 
chero  e  trattando  la  soluzione  con  calce.  Si  forma  un 
sale  insolubile  che  si  separa  dalla  massa  mercé  la  tor- 
chiatura;  si  sospende  il  sale  nell'acqua  e  vi  si  preci- 
pita la  calce  con  una  corrente  di  acido  carbónico.  Non 
é  permesso,  dalle  disposizioni  legali,  per  uso  enologi- 
co;  del  resto,  credo  che  nessuno  lo  abbia  mai  intro- 
dotto  in  cantina. 

II  mosto  concentrato  non  é  che  il  sueco  dell'uva  se- 
parato  dalle  vinacce  e,  quindi,  sottoposto  ad  un  pro- 
cesso  di  riscaldamento  o  di  congelazione  onde  perda 
la  maggior  quantitá  di  acqua  possibile,  riducendolo 
al  60  e  piü  per  cento  di  materia  dolce. 

La  concentrazione  col  calore  si  ottiene  o  a  fuoco 
diretto  o  col  vapore  a  pressione  ordinaria  o  nel  vuoto 
relativo;  di  sólito,  prima  della  concentrazione,  si 
disacidifica.  Trattandosi  di  usarlo  nella  preparazione 
dei  secondi  vini  é  inutile  di  filtrarlo  e  dis acidificarlo. 
La  concentrazione  nel  vuoto  relativo  ed  a  dolce  tem- 
peratura da  buoni  risultati;  migliori  ancora  quando 
F acqua  di  vegetazione  venga  separata  per  mezzo  della 
bassa  temperatura  (1).    Non  é   qui  il  caso   di  oceu- 


(1)  Fra  i  prirni   che  si  occuparono  dolía  concentrazione  del 
mosto  per  mezzo  del  congelamento  fu  lo  scrivento,  come  autore 
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parsi  di  questa  industria,  la  quale  non  ha,  in  Italia, 
quelFindirizzo  che  sembrava  naturale  dovesse  pren- 
dere; anzi  ha  deviato  dal  suo  scopo  primitivo,  dando 
origine  ad  altri  tentativi  di  nuove  industrie,  le  quali 
sembravano,  e  sembrano,  di  maggior  reddito.  Chi  vo- 
lesse  occuparsi  di  questo  argomento  potrebbe,  fra 
altro,  esumare  i  miei  studi  e  le  mié  ricerche  dal  Bol- 
lettino  della  Societá  genérale  dei  Viticolturi  italiani,  or- 
mai  defunto  (Koma);  dalla  Bassegna  di  Catania  e  nel- 
V  Annuario  della  R.  Scuola  di  Viticultura  e  di  Enologia 
di  Cagliari  nel  periodo    1889-93. 

Si  fece  del  mosto  concentrato,  sia  per  la  prepara- 
zione  dei  vini  bianchi  che  per  quella  dei  vini  rossi; 
a  quest' ultimo  venivano  aggiunte  le  vinacce  dell'uva 
da  cui  derivava.  Si  comprende  che  il  vino,  che  se  ne 
otteneva,  aveva  il  diritto  di  essere  considerato  come 
del  vero  vino,  quanto  quello  ottenuto  secondo  Far- 
ticolo  Io  della  legge  12  aprile  1917.  Questa  industria 
parve,  come  ho  detto,  dovesse  fiorire  in  Sicilia  ed  in 
Sardegna;  ma,  ormai,  é  un'iniziativa,  almeno  per 
ora,  tramontata  (1).  II  prezzo  del  mosto  concentrato 
era  relativamente  conveniente;  le  sue  condizioni  per- 
mettevano  lunghissimi  trasporti  con  note  volé  eco- 
nomía. Arrivato  a  destino,  non  si  doveva  che  ridiluirlo 
al  grado  voluto  con  l'aggiunta  dell'acqua  occorrente; 
non  eran  necessarie  addizioni  di  materiali   acidi,   o, 


di  una  nota  comparsa  nell' Annuario  della  Scuola  di  Enologia 
di  Cagliari  fino  dal  1893.  Ora  la  questione  é  stata  ripresa  con 
poca  fortuna  industríale  —  ma  con  mirabile  tenacia  di  propo- 
siti  e  di  ricerche  —  dal  dott.  Euda  Monti. 

(1)  Si  regge  ancora  una  Ditta  di  Marsala,  ma,  pare  non  con 
quella  fortuna  a  cui  avrebbe  diritto. 
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se  occorreva  aggiungerne,  si  trattava  di  quantitá 
relative  (2-3 %0)  poiché  il  mosto,  destinato  a  questo 
scopo,  non  si  disacidificava  e  bastava  supplire  a 
quella  parte  di  crémor  tártaro  che,  rendendosi  inso- 
lubile,  se  ne  fosse  separata. 

La  composozione  di  questo  mosto  concentrato  va- 
riava  dal  60  al  70%  di  materia  zuccherina  (in  peso)  e 
dall'1,50  al  2,50%  di  aciditá.  Un  hl.  di  mosto  concen- 
trato —  non  si  dimentichi  che  il  suo  peso  é  molto  su- 
periore  a  quello  dell'acqua  (densitá  1,35-1,40)  —  dei 
fratelli  Favara  di  Mazzara  del  V^allo  (industria  ora 
cessata)  conteneva  kg.  90  di  materia  dolce  e  kg.  2,400 
di  sostanza  acida. 

II  modo  di  valersi  del  mosto  concentrato  é  dei  piü 
semplici;  basta  aggiungervi  tanta  acqua  quanta  basta 
a  portarlo  al  grado  voluto,  misurandolo  col  sólito 
mostimetro;  vi  si  ricerca,  poi,  quando  sia  stato  bene 
diluito  e  tutta  la  massa  si  sia  disciolta,  il  titolo  aci- 
dimetrico;  la  differenza  fra  quello  esistente  e  quello 
che  si  vuol  avere,  si  completa  mediante  acido  tar- 
tárico. II  mosto  concentrato  é  Túnico  dulcificante 
consentito  dal  D.  L.  piü  volte  citato  per  la  correzione 
dei  mosti,  ma  non  per  addolcire  i  vini. 

Chi  volesse  avere  una  guida  nella  preparazione 
dei  secondi  vini  col  mosto  concentrato,  quando  se  ne 
produrrá  ancora  (66,66  kg.  di  gluc,  1,77  di  acidrfá 
complessiva)  puó  servirsi  della  tavola  seguente,  la 
quale,  pero,  non  dispensa  dalle  successive  ricerche 
gleucometriche   ed   acidimetriche. 


S.   Cettoltni 
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L'uso  di  questa  tavola  é  dei  piü  semplici.  Si  vuole, 
ad  esempio,  avere  un  hl.  di  vino  rosso  (colon na  6a) 
contenente  il  10%  in  alcool  in  volume  ed  il  7%0  di 
aciditá? 

Si  dovranno  pesare  kg.  17,70  di  mosto  e  di  vinacc 
e  aggiraigervi  litri  81,55  di  acqua,  possibilmente  tie- 
I>ida;  si  agita  per  bene;  poi  si  pesano  gr.  2,58  (7-4,42) 
di  acido  tartárico  per  litro  (in  cifra  rotonda  gr.  2,60) 
e  si  disciolgono  in  parte  dell' acqua  di  diluizione  de 
mosto  —  un  mezzo  litro  basta  —  oppure  nel  mosto 
stesso.  Si  rimescola  nuovamente  e  si  abbandona  la 
massa  a  sé,  alia  temperatura  conveniente,  curándola 
n$l  modo  istesso  che  si  userebbe  per  il  mosto  d'uva. 
Se  la  fermentazione  fosse  stentata,  si  ricorre  all'ag- 
giunta  di  fosfato  ammonico  in  ragione  di  gr.  60-80 
per  hl.,  oppure  di  fosfato  di  calce  in  ragione  di  150- 
200  gr.  per  hl.  Ove,  poi,  la  mancata  fermentazione  di- 
pendesse  dalla  assenza  o  dalla  ñaechezza  dei  fermenti 
e   che   Faereazione   del    mosto   e   la   re<¿'olarizzazione 
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della  temperatura  non  facesse  raggiungere  lo  scopo, 
o  lo  facesse  raggiungere*  solo  in  parte,  si  ricorre  ai 
fermenti  selezionati  od  alia  feccia  di  vino  nuovo;  ma, 
di  questo,  ce  ne  occuperemo  piü  avanti. 

II  mosto  muto  non  é  che  del  mosto  ordinario  roso 
infermentescibile  mediante  l'anidride  solforosa.  Anche 
per  questo  argomento  vedi  le  mié  esperienze  negli 
Annuarii  della  E.  Scuola  Enologica  di  Cagliari. 

Si  potrebbe  renderlo  infermentescibile  con  l'ag- 
giunta  di  tanto  alcool  che  bastasse  a  portare  il  mosto 
al  20-25%;  in  Italia  la  preparazione  del  mosto  in 
questa  maniera  (mistelles)  non  é  possibile,  stante  l'ele- 
vata  tassa  che  grava  sull' alcool. 

Si  capisce,  pero,  che  il  mosto  solforato  (meglio  si 
adatterebbero  alio  scopo  le  mistelles)  piü  che  serviré 
ad  un  notevole  aumento  della  massa  del  vino,  puó 
essere  utilizzato  (quando  provenga  da  uve  meridio- 
nali)  peí  suo  miglioramento  arricen  en  done  il  mosto 
di  materia  zuccherina. 

La  quantitá  di  mosto  solforato  da  aggiungersi, 
dunque,  dipende  dal  grado  gleucometrico  del  mosto 
da  correggere  e  dal  grado  che  si  vuol  raggiungere» 
II  calcólo  é  facile.  Supponiamo  che  si  abbia  da  cor- 
reggere un  mosto  portándolo  dal  15%  al  20%,  con 
un  mosto  muto  al  24%. 

Si  ricorre  alia  regola  di  miscuglio: 


24        5 

V 

20 

lrAt 

15        4 
Totale  9 


1  1 6   Vini  dai  residid  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

Cioé:  per  ogni  5  parti  di  mosto  al  24%  ne  occorrono 

180 

4  di  quello  a  15;  difatti  (24X  5)-|-(4x  15)  = =20. 

9 

E  volendo  riportarci  a  cento  parti,  avremo: 

Mosto  al  24%  di  zucchero:  9  :  5  =  100  :  x;  x  =  55,55 
litri.  —  Mosto  al  15%  di  zucchero:  9:4  =  100  :  x; 
x  =  44,45  litri. 

Supponiamo,  ora,  di  avere  250  hl.  di  mosto  da  cor- 
reggere;  diremo: 

100  :  55,55  =  250  :  x 
x*=hl.    130,87 
ai  quali  aggiungendo  i  250  della  vendemmia,  avremo 
una  massa  complessiva  di  hl.  380,87,  a  cui  nessuno, 
anche  in  base  al  D.  L.  12  aprile  1917,   puó  negare  i 
caratteri  del  vero  vino  dopo  la  sua  fermentazione. 

Volendo  usare  il  mosto  alcoolizzato  (mistelles), 
quando  se  ne  vedesse  la  convenienza  nella  lavo- 
razione  dei  vini  liquorosi,  poiché  per  quelli  comuni 
legalmente  non  si  puó,  la  determinazione  della  quan- 
titá  di  alcool  da  aggiungersi  dipende  dalla  sua  gra- 
duazione  e  si  opera  come  si  é  fatto  sopra,  calcolando 
il  mosto  come  0. 

Supponiamo  d'aver  disponibile  un  buon  alcool  a 
95°  centesimali  e  di  volere  che  la  mistelle  ne  contenga 
il  25%;  l'operazione  é: 

alcool  95        25 

25 

mosto     0     \o 
Totale  95 
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e,  cioé,  ad  ogni  70  litri  di  mosto  si  dovranno  aggiun- 
gere  25  litri  di  spirito;  difatti: 

gradi  di  alcool  nei  25  litri 

di  spirito   (95X25)    ...      2375 

gradi  di  alcool  nei  70  li- 
tri  di    mosto    0 


2375:  95(25  +  70)  =  25 

Per  quanto  riguarda  il  calcólo  della  quantitá  da 
adoperarsi  vedasi  quanto  stiamo  per  diré  riguardo 
ai  filtrati  dolci. 

II  D.  L.  del  12  aprile  1917,  piü  volte  citato,  non 
fa  parola  del  mosto  reso  muto  con  l'uso  dell'anidride 
solforosa,  né  come  materia  prima  da  vinificare,  né 
come  correttivo  dei  mosti  poveri  delle  regioni  viti- 
cole  le  meno  favorite  dalla  natura.  Ma  il  suo  ostraci- 
smo dalla  cantina  sarebbe  un  assurdo,  ed  é  certa - 
mente  per  questo  che  non  se  ne  é  parlato. 

II  mosto,  a  cui  si  é  tolto  momentáneamente  il  po- 
tere  fermentante  a  mezzo  dell'anidride  solforosa, 
non  modifica  per  nulla  né  il  suo  valore,  né  la  sua 
composizione;  1' antifermentativo  puó  essere  fácil- 
mente scacciato  per  mezzo  del  riscaldamento  a  bassa 
temperatura,  o,  piü  semplicemente,  con  l'aereazione 
del  mosto.  Questo  puó  —  se  si  puó  a  veré  in  época 
opportuna  —  entrare  benissimo  nella  correzione  dei 
mosti  o  puó  serviré  per  produrre  i  secondi  vini  ser- 
vendosi  o  meno  delle  vinaccie  locali.  In  questo  caso 
si  troverebbe  nelle  stesse  condizioni  di  chi  si  vale  del- 
1' attenuazione  dei  vini  troppo  ricchi  del  meridionale; 
ma  di  questo  argomento  mi  occuperó  a  suo  tempo. 
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Filtrati  dolci.  —  Anche  per  i  filtrati  dolci,  che  si 
prepararlo  nelF Italia  meridionale,  si  puó  ripetere 
quanto  si  é  detto  per  i  mosti  muti;  piü  che  a  fornire 
materia  prima  per  la  preparazione  dei  vini  sussidiari 
essi  servono  per  il  loro  miglioramento  o  per  quello 
dei  mosti,  i  quali,  malgrado  si  possano  preparare  con 
qualche  ritardo  su  quelli  di  uve  primaticcie  dell' Italia 
meridionale,  servono  bene  per  i  vini-mosti  nel  periodo 
della  fermentazione  lenta  o  per  i  vini  molto  giovani. 
In  questo  caso,  se  si  deve  ridestare  in  essi  la  fermen- 
tazione, occorre  badar  bene  alia  temperatura  del- 
T  ambiente  ove  si  opera. 

II  filtrato  dolce  non  é,  dunque,  che  del  mosto  meri- 
dionale, di  uve  zuccherine,  ricche  di  colore,  il  quale 
lia  súbito  una  breve  fermentazione  a  contatto  delle 
vinacce,  per  cui  riesce  alcoolico  e  contiene  ancora 
una  buona  porzione  di  materia  zuccherina  indecom- 
posta.  La  fermentazione  viene  interrotta  non  solo 
colla  precoce  svinatura,  ma  anche  colla  accurata  fil- 
trazione  nei  filtri  a  sacchi  liberi,  simili  a  quelli,  ormai 
conosciuti  da  tutti,  colnome  di  Olandesi.  Meglio  sareb- 
be  se  si  usassero  bensi  i  filtri  a  sacco,  ma  confinati 
in  un  ambiente  di  anidride  solforosa;  cosi  i  filtrati 
dolci  riuscirebbero  di  piü  facile  conservazione  special- 
niente  nel  periodo  dei  lunghi  trasporti.  Vi  si  puó  ri- 
mediare  con  Faggiunta  di  10-15  e,  ove  occorra,  piü 
grammi  di  metabisolfito  per  hl. 

La  composizione  di  questo  prodotto  é  molto  varia; 
la  alcoolicitá  —  che  lo  rende  di  piü  facile  e  rápida 
fütrazione,  varia  dal  4  al  7%;  la  materia  zuccherina 
dal  12  al  20;  l'aciditá  totale,  dal  6  aH'8%0;  l'estratto, 
senza  lo  zucchero,  dal  28  al  32  %0  e  la  cenere,  dal  5 


C  a  pitólo  XI  II!) 


al  6%.  Come  si  vede,  costituiscono  un'eccellente 
materia  prima.  Certi  vini  di  Lanusei  (Sardegna)  i>os- 
sono  avere  anche  un'alcoolicitá  del  12-14%  e  un  ti- 
tulo saccarimetrico  del  14-16,  ed  anche  piü,  per  cento. 

La  produzione  dei  filtrati  si  estende  da  Torre  del 
Greco  (Napoli)  a  Bari,  Barletta,  Andria,  Canosa,  Trani, 
Bisceglie,  nelle  Puglie;  ed  in  quel  di  Lecce:  a  Brindisi, 
Mesagna,   Squinzano,   Nardo,   Gallipoli,   Taranto. 

Oltre  che  di  filtrati  rossi  avvene  di  bianchi,  la  cui 
composizione,  meno  la  materia  colorante,  si  avvicina  a 
quella  giá  indicata.  Se  ne  produce,  in  buona  misura, 
a  Castellana,  Trinitapoli,  Cerignola,  San  Severo,  ecc; 
Conversano,  Cisternino,  Locorotondo  nelle  Puglie; 
nel  Leccese:  a  S.  Vito  dei  Normanni  e  Martinafranca. 

Per  determinare  la  quantitá  da  usarne,  nel  miglio- 
ramento  dei  mosti,  si  deve  trasformare,  col  calcólo, 
l'alcool  giá  prodotto  in  materia  zuccherina;  nei  vini, 
la  parte  dolce  non  fermentata,  in  alcool,  e  ricorrere, 
poi,  alie  solite  rególe  di  miscuglio. 

Ad  esempio:  si  abbia  un  mosto  al  14%  di  materia 
zuccherina,  da  cui  si  voglia  ottenere  un  vino  al  10% 
di  alcoolicitá,  usando  di  un  filtrato  dolce  avente  1'8% 
di  glucosio  indecomposto  ed  il  12%  di  alcool.  .. 

11  mosto  da  cui  deriva  questo  filtrato  dolce  do  ve  va 
avere:  8  gradi  di  glucosio  ancora  esistente,  piu  gr.  20 
di  glucosio  trasformato  in  alcool,  calcolando  che 
1  grado  di  materia  dolce,  fermentando,  abbia  pro- 
dotto 0,60  volumi  d'alcool. 

Veramente  i  testi,  basandosi  sulle  esperienze  di  la- 
boratorio del  Pasteur  e  della  sua  scuola,  calcolano 
una  produzione  teórica  di  0,64  parti  di  alcool  in  vo- 
lume  per  1  di  materia  dolce;  0,62  in  una  fermenta- 
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zione  eccellente,  0,60  nei  casi  ordinari.  In  effetto,  pero, 
come  dissi,  sonó  cifre  troppo  elévate,  poiché  una 
parte  di  materiale  dolce  —  nelle  fermentazioni  in- 
dustriali  —  va  ad  alimentare,  oltre  il  vero  saccaromi- 
ces,  anche  i  falsi  fermenti;  una  piccola  parte  di  alcool 
volatilizza  a  causa  della  temperatura  che  raggiunge 
la  massa,  specialmente  nella  parte  occupata  dalle 
vinacce;  una  parte  viene  trasportata  dall'acido  car- 
bonico;  una  percentuale  di  sostanza  zuccherina  ri- 
mane  puré  —  per  quanto  lieve  —  indecomposta;  per 
cui,  calcolando  che  uno  di  sostanza  dia  0,60  di  alcool 
in  volume,  é  basarsi  su  una  cifra  che,  in  non  pochi 
casi,  puó  anche  essere  superiore  al  vero,  pur  te- 
nendo  contó  della  concentrazione  che  subisce  la  massa 
passando  dal  mosto  al  vino  (1). 

In  conclusione,  dunque,  il  mosto  originario  doveva 
avere  il  28%  di  materia  zuccherina.  Con  questo  dato 
si  istituisce  la  consueta  regola  di  miscuglio: 

Supposto  grado  gleucom.  del  mosto  merid.    28        6 


Supposto  grado  gleucom.   da  raggiungere         20 

Supposto  grado  gleucom.  mosto    che  si  ha    ^       8 

Occorreranno,  dunque,  6  parti  di  nitrato  dolce  per 
ogni  8  di  mosto  posseduto. 


(1)  Oltre  gli  stndi  del  París  sulla  produzione  dell'alcool  nella 
fermentazione  dei  mosti  pubblicati  nel  Bollettino  del  Ministero 
d' Agricultura  ( 1909)  vedere  la  recente  monografía  di  G.  De  Astis, 

ZUC  CrbGT  o 

Sul  rapporto      — =-    nella   Vinificazione  toscana   (Le  Stazion 

Sperimentali,    1923). 
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Difatti:  hl.  6X28+W.  8X14  =  280  gradi  di  ma- 
teria dolce,  la  quale  divisa  per  14  (8— [-6),  e  uguale  a  20. 

E  per  ottenere  la  percentuale: 

Filtrato  dolce:    (6+8)  14  :  6  =  100  :  x  x  =  42,85. 

Mosto  da  correggere:    14  :  8  =  100  :  x  x  =  57,15. 

Possedendo,  ad  esempio,  250  hl.  di  mosto  al  14% 
di  sostanza  zuecherina  per  portarlo  al  20%,  occorre- 
ranno  hl.  di  vino  dolce: 

100   :  42,85    =   250    :   x 
x    =   107,12. 

La  massa   diverrá:   250+107,12  =  357,12. 

Trattandosi  di  migliorare  un  vino  in  alcool,  si  tras- 
forma  la  parte  gleucometrica  del  filtrato  dolce  in  alcool 
multiplicando  il  suo  contenuto  in  glucosio  (nel  nostro 
caso  8%)  per  0,60  (8X0,60  =  4,60)  aggiungendolo 
al  grado  alcoolimetro  giá  contenuto  (nel  nostro  caso 
12%).  II  nostro  filtrato  dolce,  dunque,  a  fermenta- 
zione  completa,  avrebbe  avuto  il  16,80  di  alcool.  Co- 
noscendo  l'alcoolicitá  del  vino  da  migliorare,  si  opera 
come  si  é  fatto  per  il  grado  gleucometrico. 

Uva  passita.  —  L'uva  passita  sarebbe  un  ottimo 
materiale  sia  per  la  correzione  dei  mosti  che  per  la 
produzione  dei  vini  sussidiari;  ma  la  legge  non  ne 
acconsente  Tuso  se  il  vino  é  destinato  al  commercio. 
Supponendo,  pero,  che  vi  si  possa  ricorrere  per  Tuso 
della  famiglia,  ce  ne  occuperemo  in  un  capitolo  a 
parte. 

II  miele  contiene  dal  75  all'80%  di  materia  dolce 
e,  specialmente  in  alcune  localitá,  il  suo  prezzo  ne  per- 
metterebbe  Tuso  anche  in  cantina,  se  non  vi  ponesse 
ostacolo  la  legge  e  non  contenesse  altre  sostanze,  oltre 
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il  glucosio,  che  influiscono  sul  sapore  e  Faroma  del 
vino.  Col  miele  si  puó  fare  —  come  effettivamente  si 
fa  —  una  bevanda  gradevole,  speciale,  conosciuta  dai 
tempi  i  piú  antichi  sotto  il  nome  di  idr  órnele,  di  piü 
difficile  conservazione,  pero,  del  vino  a  meno  che 
non  la  si  acidifichi  e  non  se  ne  curi,  in  particular 
modo,  la  fermentazione  con  Faggiunta,  almeno,  di  fo- 
sfato di  calcio  o  di  fosfato  di  ammoniaca.  L'uso  del 
miele  in  cantina,  come  si  disse,  non  é  acconsentito; 
i  vini  ottenuti  con  esso  sonó  da  considerarsi,  com- 
mercialmente,  non  genuini. 

Da  quanto  abbiamo  veduto,  dunque,  la  materia 
prima  che  meglio  si  presta  a  fornire  il  principio  dolce, 
nella  preparazione  dei  secondi  vini  o  vini  sussidiari, 
e  lo  zucchero  di  canna  o  di  barbabietola,  puro. 

Sostanza  acida.  —  Secondo  il  mió  modo  di  vedere, 
coloro  che  si  sonó  occupati  della  preparazione  dei 
secondi  vini,  partendo  da  una  formula  fissa,  non  hanno 
dato  una  sufficiente  importanza  all'acidulitá  del 
mosto  che  prepara  van  o;  il  Petiot,  ad  esempio,  non 
se  ne  curava  affatto.  Tale  cosa  é  fácilmente  spiegabile 
inquantoché  si  tratta  di  autori  e  di  esperimentatori 
settentrionali,  i  quali  avevano  da  fare  con  uve  giá 
ricche  di  aciditá;  anzi,  la  produzione  del  secondo  vino, 
serviva  a  correggere  il  soverchio  grado  acidimctrico 
del  vino  fiore,  come  appunto  si  ottiene,  in  altro  modo, 
col  processo  di  Gall.  Ma,  nell' Italia  meridionale,  la 
questione  muta  aspetto.  Qui,  do  ve  la  convenienza  di 
preparare  questi  vini  —  dal  lato  técnico  —  é  superior e 
a  quella  che  non  si  abbia  nei  paesi  del  nord,  per  la 
ricchezza  della  materia  prima  sulla  quale  si  opera, 
occorre  pro v vedere,  non  solo  alia  deficienza  delF  acido 
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del  vino  sussidiario,  ma  anche  a  quella  del  vino 
fiore. 

A  dir  vero,  come  vedremo  a  suo  tempo,  esaminando 
le  di  verse  formule  indícate  dagli  autori  per  la  prepa- 
razione  dei  secondi  vini  delle  vinacce,  si  consiglia  di 
aggiungere  al  mosto  nuovo  una  certa  quantitá  di 
acido  tartárico,  ma  le  formule  sonó  a  termine  fisso; 
e,  quello  che  puó  essere  sufnciente  in  un  caso,  non 
lo  é  piü  in  un  altro. 

lo  credo,  dunque,  che  l'enologo  deva  regolarsi, 
ove  non  possa  ritenere  di  avere  nella  massa  stessa  della 
vendemmia  la  quantitá  di  materiali  acidi  da  sfrut- 
tare,  calcolandoli  in  base  all'aciditá  del  vino  fiore,  se 
questo  é  a  composizione  nórmale  secondo  un  tipo 
convenzionale,  se  questa  normalitá  di  costituzione  non 
esistesse;  anzi,  eccedere  un  poco,  non  sará  male, 
poiché  Facidulitá  pratica  é  diversa  da  quella  teórica, 
per  i  fenomeni  che  vengono  indotti  nella  composizione 
del  mosto  per  il  fatto  deH'aggiunta  fatta  e  per  quelli 
che  avvengono  durante  la  fermentazione  e  nel  pe- 
riodo successivo  di  perfezionamento  (1). 


(1)  Non  credo  sia  conveniente  partiré,  come  parrebbe  lógico, 
dall'aciditá  complessiva  del  mosto  natura  le,  poiche  nella  vinac- 
cia  rimangono  dei  materiali  acidi  da  sfruttare  con  notevole 
economia. 

Dalle  mié  esperienze  risulta  che  i  secondi  vini  nei  quali  l'aci- 
dnlitá  aggiunta  si  calcólo  secondo  quella  contenuta  nel  mosto  e 
non  nel  vino,  diedero  prodotti  troppo  aciduli.  É  vero  che  nel 
periodo  inveníale  si  ha  forte  precipitazione  di  crémor  ed  il  vino 
diventa,  quindi,  piü  gradito;  ma  nei  primi  tempi  puo  anche  non 
piacere,  in  special  modo  al  consnmatore  meridionale  abitnato 
ai  vini  piuttosto  morbidi.  Dalle  mié  prove  risulta  che,  non  meno 
del  2^4%  del  cremore  contenuto  nella  vinaccia,  passa  nel  se- 
condo vino;  almeno  operando  con  vinacce  delle  uve  etnee. 
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Ho  giá  fatto  cenno  del  beneficio  che  viene  ad  otte- 
nersi  dalla  presenza  di  un  conveniente  grado  di  aci- 
dulitá  nel  mosto,  riguardo  alia  purezza  della  fermen- 
tazione;  di  fatti  i  fermenti  selvaggi  od  i  pseudo -fer- 
menti, quali,  ad  esempio,  le  spore  delle  mufle  che  si 
possono  trovare  sulFuva,  in  particolar  modo  quando 
Fautunno  corre  pió  voso,  o  non  svolgono  la  loro  atti- 
vitá,  o  questa  é  ridotta  al  minimo,  come  succede 
nella  vinificazione  dei  paesi  ove  i  mosti  sonó  ricchi 
di  acidulitá  naturale,  specialmente  nelle  annate  ad 
andamento  climatológico  poco  felice;  da  ció  minore 
consumo  di  materia  zuccherina  impiegata  per  i  loro 
bisogni;  produzione,  per  conseguenza,  di  una  maggiore 
alcoolicitá,  la  quale  puó  arrivare  anche  ad  1  grado 
per  cento,  se  non  piü.  Altrettanto  dicasi  per  i  cosi 
detti  fermenti  di  malattia,  che  accompagnano  sempre, 
o  quasi,  i  saccaromiceti,  i  quali,  in  un  ambiente  acido, 
perdono  della  loro  virulenza  e  della  capacita  di  mol- 
tiplicarsi  vertiginosamente  sotto  l'influenza  della 
temperatura  che  puó  essere  raggiunta  dal  mosto  fer- 
mentante, in  particolar  modo  in  presenza  delle  vi- 
nacce.  Ho  giá  detto  che,  in  contatto  degli  acidi  orga- 
nici,  la  materia  colorante  meglio  si  discioglie,  é  piü 
stabile,  piü  intensamente  vivace,  ed  é  quindi  inutile 
che  io  mi  ripeta. 

II  grado  acidimetrico  del  mosto  puó  essere  aumen- 
tato,  come  giá  sappiamo,  per  mezzo  dell'acido  tar- 
tárico, dell' acido  citrico  e  del  crémor  tártaro.  Bisogna 
assolutamente,  recisamente  ripudiarel'aggiunta  di  acidi 
minerali,  non  lasciandosi  sedurre  dalle  meraviglie  de- 
cántate dagli  imbroglioni,  per  quanto  riguarda  Tuso 
dell'acido  solforico,  il  quale  viene  offerto  ad  un  prezzo 


Capitolo  XI  125 


di  gran  lunga  inferiore  a  quello  dell' acido  tartárico 
e  citrico;  la  legge  lo  condanna  giustamente  e  l'igiene 
ancora  piü  severamente,  neppure  quando,  con  molta 
scaltrezza,  se  ne  limiti  l'aggiunta  a  quel  tanto  che 
basta  a  far  rimanere  la  quantitá  dei  solfati,  esistenti 
nel  vino,  nei  limiti  tollerati  del  2%0. 

Cosí  puré  dicasi  per  la  gessatura,  tanto  cara  ai  cat- 
tivi  vinattieri  della  Sicilia,  della  Francia  meridionale, 
dell'Algeria,  Tunisia,  ecc.  Badisi;  io  non  sonó  fra  quelli 
che  ritengono  il  vino  gessato,  nei  giusti  limiti,  sia 
esiziale  alia  salute  del  consumatore,  in  particolar  modo 
quando  trattasi  di  vino  a  rilevante  alcoolicitá,  di  cui 
se  ne  beve  poco  e,  di  sólito,  mescolato  ad  altro  vino 
piü  debole,  od  in  famiglia,  con  acqua,  che  si  ag- 
giunge  al  momento  del  consumo;  no;  i  disturbi  diete- 
tici  che  si  pensa  possansi  verificare  per  quel  po'  di 
solfato  di  potassio  che  si  ingerisce,  io  li  credo  esage- 
rati,  anche  per  questione  di  adattamento  dell' orga- 
nismo derivante  dall'abitudine;  ma  siccome  gli  stessi 
risultati  si  possono  avere  in  modo  diverso  ed  innocuo 
(fosfataggio  ed  uso  dell'anidride  solforosa),  trovo  per- 
fettamente  mutile  ricorrere  ad  una  sostanza  riprovata, 
della  cui  purezza  é  lecito  dubitare  e  della  quale  il  can- 
tiniere  tende  ad  abusare  sotto  lo  specioso  pretesto 
che,  piü  se  ne  mette,  migliori  sonó  i  risultati  che  se 
ne  ottengono. 

II  crémor  tártaro,  certo,  porta  nel  vino  una  acidulitá, 
direi  quasi,  piü  aristocrática  di  quella  che  non  si  abbia 
coll' acido  tartárico  e  citrico;  ma,  in  primo  luogo,  il 
suo  costo  é  ad  un  limite  superiore,  in  rapporto  al  suo 
potere  acidulante,  a  quello  degli  acidi  tartárico  e  ci- 
trico; in  secondo  luogo  esso,  che  é  giá  poco  solubile 
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nell'acqua  (1),  lo.é,  ancora  meno,  nel  vino  perla  pre- 
senza  dell'alcool;  il  punto  di  saturazione  del  mosto 
prima,  del  vino  poi,  peí  cremore,  é,  dunque,  limitato; 
ed  una  porzione  rilevante  se  ne  precipita  poi  mano 
mano  che  la  fermentazione  si  pronuncia  e  passa  nelle 
vinacce.  Ma  non  é  finito.  II  crémor  tártaro  é  il  com- 
posto meno  stabile  che  si  tro  vi  nel  vino;  qualunque 
fatto  in  esso  avvenga  é  accompagnato  da  precipita- 
zione  di  crémor  tártaro;  nel  periodo  invernale,  poi, 
sotto  Tinfluenza  della  bassa  temperatura,  la  sua  de- 
posizione  nelle  fecce  e  la  sua  cristallizzazione  sulle 
pareti  del  fusto  che  contiene  il  vino,  é  massima.  Ag- 
giungasi  che,  nelle  fermentazioni  secondarie  (girato- 
amaro....),  é  l'elemento  che  piü  fácilmente  viene  ag- 
gredito  dai  bacteri  agen  ti  della  malattia. 

L' acido  tartárico  del  commercio  é  suficientemente 
puro   per  il  nostro   scopo;   esso   si   deve   disciogliere  j 
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completamente  tanto  nell'acqua  che  nell'alcool;  scal- 
dato,  su  di  una  lamina  metallica,  si  rammollisce; 
poi  gonfia,  si  colora  ed  emana  delle  esalazioni  che 
ricordano  quelle  dello  zucchero  bruciato.  Si  presenta 
i  11  grossi  e  ben  conformati  cristalli  prismatici,  traspa- 
len ti;  ha  sapore  nettamente  acido.  Sciolto  nell'acqua 
ed  aggiungendovi  una  conveniente  quantitá  o  di 
idrato  di  potassio  o  di  carbonato  o  di  altro  sale  po- 
tassico,  forma  il  crémor  tártaro  che  precipita  sotto 
forma  di  una  polvere  Manca  cristallina;  ci  si  puó  ser- 
vire  di  questa  reazione  quando  si  voglia  esser  sicuri 
che  Pacido  di  cui  si  tratta  non  é  acido  cítrico. 

Li'acido  cítrico,  che  abbonda  nel  sueco  di  limohe  ed 
in  altre  frutta,  scarseggia  e  talvolta  puó  anche  man- 
care; nell'uva  matura,  ed  é  per  questo  che  la  legge 
italiana,  ad  imitazione  delle  leggi  straniere,  le  quali 
non  acconsentono  la  presenza  di  questo  acido  che  in 
piccole  proporzioni  fia  i  compon  en  ti  naturali  dei 
vini,  ne  limitó  Tuso  a  soli  100  gr.  per  ettolitro. 
Fino  a  tanto  che  trattasi  di  vini  per  l'esportazione, 
si  capisce  la  convenienza  della  limitazione  nell'uso 
di  quest' acido;  non  la  si  comprende,  poi,  peí  consumo 
interno,  data  la  sua  origine  nobilissima  ed  i  benefici 
che  esso  apporta.  Di  fatti  la  sua  potenzialitá  acidu- 
lante é  superiore  a  quella  delF acido  tartárico  non 
solo  per  la  diversa  costituzione,  ma  anche  per  il  fatto 
che  non  forma  dei  sali  a  spese  delle  basi  degli  altri 
componenti  meno  potenti  del  vino,  né  induce  preci- 
pitazione  di  cremore.  Un  grammo  di  acido  citrico  cor- 
risponde  a  gr.  1,17  di  acido  tartárico  come  potenzialitá 
di  acidulazione,  fatto  bené  cpnosciuto  dal  commer- 
ciante  che  vende  1'acido  citrico  ad  un  prezzo  alquanto 
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superiore  a  quello  del  tartárico.  L'uso  dell' acido  ci- 
trico  é  specialmente  indicato  quando  si  ha  da  fare 
con  uve  ricche  di  sali  ferrosi  (intorbidamento,  anneri- 
mento  o  cas  se  férrica). 

L¡' acido  tartárico,  poi,  si  comporta  in  modo  diverso 
se  viene  impiegato  nella  correzione  dei  mosti  desti- 
nati  a  fermentare  con  o  senza  vinacce.  Fonseca  e 
Chiaramonti  (1)  fecero,  al  riguardo,  delle  esperienze  — 
evidentemente  sulle  tracce  delle  osservazioni  fatte 
dal  Carpené  e  dal  Comboni  —  dalle  quali  risultava 
che  quando  Pacido  tartárico  viene  aggiunto  al  mosto, 
fatto  fermentare  con  le  vinacce,  se  ne  perde,  sotto 
forma  di  cremore,  circa  i  2£3;  solo  la  meta  se  nella 
vinificazione  si  escludono  le  parti  solide  della  ven- 
demmia. 

Che  vi  possa  essere  perdita  di  acido  tartárico  é 
innegabile;  ma  i  due  esperimentatori  devono  essersi 
trovati  in  condizioni  speciali  perché  non  sempre,  e 
non  dovunque,  si  verificano  perdite  cosi  gravi,  come  é 
avvenuto  a  me  stesso  di  osservare  e  come  risulta 
dai  dati  sui  secondi  vini  che  vengono  stampati  in 
altro  capitolo.  Secondo  quanto  é  asserito  dai  due 
esperimentatori  su  nominati,  quando  si  voglia  au- 
mentare di  un  grado  l'acidulitá  del  mosto  con  le  vi- 
nacce occorre  aggiungerne  quattro;  due  se  le  vinacce 
sonó  escluse;  nel  primo  caso  dalle  mié  pro  ve,  la  cifra 
é  eccessiva,  il  vino  riesce  asprigno,  duro,  poiché  la 
perdita  non  é  nei  limiti  indicati,  ma  assai  meno.  Ma 
qui  non   é  il   caso   d'insistere  sull'argo mentó. 


(1)  Intorno  alVaggiunta  di  acidi  ai  mosti  e  ai  vini,  nelVAnnua- 
rio  della  R.  Cantina  sperimentale  di  Barletta,   1894. 
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lo  consiglio,  non  lo  si  dimentichi,  nella  preparazione 
dei  secondi  vini,  di  aggiungere  al  mosto  che  si  prepara, 
al  massimo,  tanti  grammi  di  acido  tartárico  quanto  é 
il  per  mille  acidulo  del  vino  flore.  Basta  questo  per 
ottenere  il  risultato  voluto,  sempreché  il  \ino  fiore 
non  abbia  una  acidulitá  inferiore  al  6%0;  in  questo 
caso  occorre  correggere  prima  questo  difetto  e  rag- 
giungere,  poi,  il  limite  voluto  nel  mosto  di  sussidio. 
Qualche  volta  basta  arrestarsi  anche  al  4%0,  tenendo 
contó  del  cremore  che  é  contenuto  nelle  vinacce  di 
prima  vinificazione,  quando  le  uve  provengano  da 
terreni  ricchi  di  potassa;  e  di  un  altro  fatto  impor- 
tante: quello  che  i  vini  meridionali  tendono  ad  avere 
acidulitá  superiore  a  quella  denunciata  dal  mosto. 
Per  quale  causa?  lo  ancor  non  lo  so  (1). 

Del  resto  vedremo  i  risultati  delle  pro  ve  di  vini- 
ficazione da  me  íatte  quest'anno,  serven  do  mi  di  vi- 
nacce  di  uve  bianche  e  rosse,  acidúlate  diversamente. 

Tannino.  —  II  tannino  od  acido  tannico,  come  si  é 
giá  detto,  é  un  elemento  della  massima  importanza 
per  la  composizione  e  conservabilitá  del  vino.  Ma  esso 
é,  di  sólito,  contenuto  in  tale  quantitá  neisemi  e  nelle 
bucee,  nei  graspi,  che,  quando  trattasi  della  vinifica- 
zione fatta  in  presenza  della  parte  solida  della  ven- 
demmia,  esso  non  fa  difetto  nel  vino;  anzi,  spesso,  ne 
é  contenuto  in  eccesso;  eccesso  che  rinvecchiamento 
o  le  chiarificazioni  a  base  di  sostanze  albuminoidiche 
(colla  di  pesce,  gelatina,  chiaro  d'uovo....)  moderano 
convenientemente;  non  cosi  quando  si  tratta  di  vini 
fermentati  in   bianco  (fuor  delle  vinacce)  col  método 


(I)   Forse  per  formazione  di  acido  lattico. 
S.  Cettolini.  9 
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del  pesta-imbotta  (pigiatura  susseguita  dall'imme- 
diato  imbottamento),  oppure  dei  vini  rosati  il  cui 
contatto  con  le  vinacce  é  ridotto  a  poche  ore. 

In  questo  caso  una  conveniente  aggiunta  di  tan- 
nino  non  solo  é  indicata,  ma  necessaria. 

II  tannino  si  presenta  come  una  polvere  leggeris- 
sima  di  colore  íulvo  oscuro,  di  sapore  amarissimo, 
solubilissimo  nell'acqua  e  nell'alcool.  In  commercio 
se  ne  trova  di  prezzo  diverso,  ma  bisogna  essere  si- 

« 

curi  della  sua  purezza  poiché  essa  varia  a  norma  della 
sua  origine.  D' ordinario  proviene  dalla  galla  di  noce 
o  da  cortecce  di  piante  che  lo  contengono  in  quantitá 
notevole  (quercia,  melograno,  sommaco,  ecc.)  e  si 
distingue  in  tannino  aWetere,  tannino  alVálcool  e  in 
enotannino.  Questo,  dal  nome,  almeno,  dovrebbe  pro- 
venire  dai  vinacciuoli. 

II  primo  si  presenta  con  colorazione,  direi  quasi, 
perlacea  e  di  odore  caratteristico;  si  discioglie  nel- 
l'acqua tingendola;  essa  non  divien  limpida  neppure 
se  é  sottoposta  all'ebollizione;  ció  é  dovuto  alia  pre- 
senza  di  corpi  estranei,  specialmente  della  clorofilla  e 
resine.  Non  é  molto  adatto  per  il  nostro  uso,  appunto, 
per  la  sua  composizione  e  perché,  non  conoscendone 
il  titolo  esatto,  non  si  é  sicuri  della  dose  da  adoperare; 
piú  puro,  quindi  piü  conveniente  del  tannino  alVetere, 
é  quello  alVálcool,  che  si  distingue  dal  primo  per  il 
suo  colore  grigiastro  e  perché  meno  leggero  e  da  so- 
luzioni  che  col  riscaldamento  divengono  limpide. 

La  quantitá  di  tannino  da  usarsi  non  puó  essere 
fissata  a  priori;  dipende  dalla  natura  della  materia 
prima  con  cui  si  ha  da  faré.  Per  i  mosti  che  pro ven  - 
gono  da  terreni  pingui,  da  uve  ricche  di  sostanze  al  bu- 
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minoidi,  non  bene  matnre,  colpite  da  qualche  guaio, 
si  puó  arrivare  anche  a  20,  30,  40  grammi  per  hl.  di 
mosto;  per  quelle  che  si  tro  vano  in  condizioni  migliori 
—  specialmente  per  i  mosti  di  uve  bianche  —  bastano 
da  gr.    10   a    15,   al   piü   20-25. 

L' enólogo,  pero,  dovrebbe  poter  risparmiarsi  la 
spesa  per  l'acq insto  del  tannino,  estraendoselo  da  sé 
dai  vinaccinoli,  i  quali  ne  contengono  dal  4  all'8%,  a 
norma  il  vitigno.  II  tannino  dei  vmacciuoli  non  difí'e- 
risce  dal  quercitannino  che  per  la  reazione  data 
q uando  venga  trattato  con  i  sali  di  ferro;  il  precipi- 
tato  ottenuto  dall' enotannino  é  verde;  ñero  col  quer- 
citannino; questo,  pero,  non  av viene  sempre;  anche  il 
precipitato  enotanno -férrico  annerisce,  come  io  stesso 
ho  osservato  piü  di  una  volta.  11  procedimento  (1) 
per  l'estrazione  del  tannino  dai  vinacciuoli  é  cosa 
assai  facile. 

Si  scelgano  i  vinacciuoli,  a  preferenza,  di  vinacce 
non  ferméntate;  ma  anche  quelli  ricavati  dalla  vi- 
naccia  torchiata  servono;  poi  si  rompan  o  o  si  tri- 
1  u riño  alia  meglio  servendosi  o  di  un  mortaio,  oppure 
di  un  macinino  da  caífé  robusto;  quindi  si  ripongano 
in  un  recipiente  adatto  e,  sopra,  vi  si  versi  del  vino 
I  naneo  ad  elevato  grado  alcoolimetrico,  cosa  facile  ad 
aversi  dall' Italia  meridionale  od  insulare.  Vi  é  del  vino 
siciliano,  perlino,  al  18%  di  alcool;  il  vino  comune 
occorre  venga  alcoolizzato;  l'alto  prezzo,  pero,  del  lo 
spirito  rende  assai  piü  conveniente  Tuso  del  vino 
meridionale.  Per  ogni  100  litri  di  vino  si  possono  in- 


(!)  Vedi:  S.  Cettoltni,  Distillazione  ed  utüizzazione  dei  re- 
sidui  della  Viñificazione,  vol.  II,  opera  giá  c  i  tata. 
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fondere  da  24  a  30  kg.  di  vinacciuoli;  si  ripone  la 
massa  in  lócale  a  temperatura  piü  mite  che  sia  possi- 
bile  e,  ogni  qual  tratto,  si  rotóla  il  fusto  su  stesso, 
se  é  un  botticello,  o  si  rimescola  la  massa  ove  trattisi 
di  altro  recipiente. 

Dopo  un  mese  o  quaranta  giorni  si  decanta  ed  il 
vino  arricchitosi  dell' acido  puó  serviré  alia  tannizza- 
zione  delle  partite  di  vino  che  ne  hanno  bisogno, 
determinandone  la  quantitá  con  delle  prove  dirette 
su  almeno  un  litro  di  vino;  meglio  se  si  opera  su  quan- 
titá piü  notevoli.  Si  puó  conservare  da  un  anno  al- 
1' altro  ed  allora  ove  se  ne  vedesse  la  necessitá,  si  puó 
usare  per  il  mosto  che  ne  avesse  bisogno,  come,  ad 
esempio,  nella  vinificazione   in  blanco  (pesta-imbotta). 

Un  secondo  método  per  la  estrazione  del  tannino, 
sul  cui  valore  non  posso  pronunciarmi  non  avendolo 
esperimentato,  mentre  mi  sonó  valso  varié  volte  del- 
F espediente  prima  descritto,  é  il  seguente: 

I  vinacciuoli  frantumati  o  resi  in  fariña  grossolana 
vengono  riposti,  secondo  la  quantitá  che  se  ne  possiede, 
in  un  recipiente  di  terracotta  o  di  rame  stagnato;  si 
ricoprono  d'acqua  e  si  sottopongono  alia  ebollizione 
per  varié  ore;  dopo  di  ció  si  decanta  l'acqua  ed  al  suo 
posto  si  versa  dell'alcool  ad  80-85°  C.  in  ragione  di  V5 
del  peso  dei  vinacciuoli  usati;  si  lascia  in  contatto 
per  qualche  tempo  rimescolando;  poi  si  decanta  e  si 
filtra.  Si  asserisce  che  la  soluzione  contenga  il  17% 
di  tannino.  É  quindi  facile,  con  un  semplice  calcólo, 
determinare  quanta  soluzione  per  hl.  di  vino  occorra 
aggiungere  onde  arricchirlo  di  una  data  quantitá  di 
questo  composto. 

Un  método  che  permette  una  migliore  utilizzazione 
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del  tannino  é  qucllo  in  dicato  dal  Eavizza.  Esso  con- 
siste nell'arricchire  una  ñúscela  idroalcoolica,  al  45-50 
per  cento  di  alcool,  con  successivi  passaggi  at traverso 
a  nuove  masse  di  fariña  di  vinacciuoli.  Ecco  come  io 
ho  operato  sulla  traccia  del  Eavizza.  Alio  scopo  la 
fariña  di  vinacciuoli  era  riposta  in  recipienti  comuni- 
canti  gli  uni  con  gli  altri,  calcandovela  in  modo  che 
il  passaggio  del  liquido  idroalcoolico  avvenisse  re- 
gularmente e  lentamente;  di  questi  recipienti  io  ne 
usava  quattro  o  cinque  sovrapposti.  La  miscela 
idroalcoolica,  dopo  essersi  saturata  di  tannino,  veniva 
raccolta  in  altro  vaso  chiuso.  Esaurito  il  primo  reci- 
piente della  serie  veniva  di  nuovo  riempito,  ma  pas- 
sava  all' ultimo  posto  in  modo  che  il  N.  2  passava 
in  capo  fila,  e  cosi  di  seguito.  La  fariña  esaurita  veniva, 
poi,  sottoposta  alia  distillazione  onde  ricuperare  F al- 
cool che  conteneva  ancora. 

Io  mi  servivo  della  soluzione,  determinando  il  suo 
valore  in  tannino,  come  diró  in  seguito;  ma  volendo 
ricuperare  l'alcool  ed  ottenere  una  soluzione  assai 
concentrata,  la  sottoponevo  alia  distillazione  a  ba- 
gnomaria  ed  a  blando  calore,  arrivando,  cosi,  ad  aver 
un  residuo  ricchissimo  in  tannino.  Questa  operazione 
é,  pero,  delicata.  Si  puó  anche  averio  alio  stato  solido: 
nía  io  non  mi  sonó  mai  spinto  cosi  oltre. 

La  ricerca  della  quantitá  di  tannino  contenuta  in 
queste  soluzioni  si  puó  fare  usando  del  método  Car, 
pene,  il  quale,  pero,  domanda  mezzi  e  cognizioni  su- 
periori  a  quelli  che  non  abbia  un  enólogo  pratico;  chi 
possedesse  una  buona  bilancia  potrebbe  ricorrere  al 
método   del   Girard,   il   quale  consiste  in   questo: 

Bisogna  procurarsi  alcune  corde  di  violoncello   di 
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quelle  che  vengono  qualificate  come  corde  re,  non  an- 
cora oléate;  se  ne  prelevano  dne  grammi  esatti  e  si 
ri pongono,  su  un  vetro  d'orologio,  in  una  delle  solite 
¡atufe  di  laboratorio  manten endo vele  a  100°  C.  per 
due  ore.  Si  ripesano  una  o  due  volte  fino  a  che,  cioé,  il 
loro  peso  si  mantenga  costante.  La  differenza  fra 
F  ultima  pesata  e  la  iniziale  da  la  quantitá  di  acqua 
perduta. 

Si  prendono,.  ora,  ¿re  o  quattro  di  queste  corde,  di 
cui  con  semplice  calcólo,  basandosi  sui  dati  ottenuti 
nell'esperimento  di  cui  si  é  parlato,  si  conosce  F acqua 
che  contengono  e  si  pesano  esattamente.  Fatto  ció, 
si  fauno  gonfiare  tenendole  immerse  per  due  o  tre  ore 
nelF acqua  distillata;  si  tolgono,  si  spremono  per  bene 
e  poi  si  immergono  in  100  ce.  del  liquido  tannico  di 
cui  si  vuol  conoscere  il  valore. 

Vi  si  lasciano  immerse  per  due  giorni;  quindi  si 
ritolgono,  si  la  vano  per  due  o  tre  volte  nelF  acqua; 
si  mettono  nella  stufa  da  laboratorio  lasciandovele 
a  40°  C.  fino  ad  ottenerne  Fessicca  mentó;  si  ripon- 
gono,  poi,  in  un  tubo  od  in  un  vasetto  di  vetro  di  cui 
si  conosca  il  peso  e  si  essiccano  definitivamente  a 
100°  fino  ad  avere  pesata  costante.  Dal  peso  totale  si 
toglie  quello  del  tubo  o  del  vasetto  che  lia  servito  alia 
loro  essiccazione;  poi,  dal  peso  delle  corde  imbevute 
di  sostanza  tannica,  si  preleva  quello  che  avevano 
alio  stato  secco,  calcolato  basandosi  sulla  perdita 
verificata  sui  due  grammi  di  corda;  la  diíferenza  dará 
il  tannino  contenuto  nei  100  ce.  di  liquido.  Dividendo 
per  100  avremo  quello  contenuto  in  1  ce;  multipli- 
cando per  10  quello  che  vi  si  trova  in  1  litro. 

lo  opero  in  modo  piü  semplice. 
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Peso  1  grammo  di  gelatina  ben  secca,  che,  come  é 
noto,  corrisponde  a  gr.  0,961  di  tannino,  e  la  disciolgo 
in  tanta  acqna  distillata  leggermente  tiepida,  da  fór- 
mame 100  ce.  In  pari  tempo  pongo  la  soluzione  tan- 
nica  in  una  delle  solite  provettine  di  laboratorio, 
quella  stessa  che  serve  alia  determinazione  dell'aci- 
ditá  totale,  ove  non  faccia  parte  dell'apparecchio  (non 
quella  del  método  Pavesi  o  consimile).  Prelevo  25  ce. 
della  soluzione  di  gelatina,  mantenuta  alia  tempera- 
tura necessaria  onde  non  si  rapprenda,  e,  quindi,  vi 
lascio  cadere,  a  goccia  a  goccia,  la  soluzione  tannica 
fino  a  tanto  che,  dopo  aver  agitato  e  lasciato  a  conve- 
niente riposo,  onde  il  coagulo  si  raccolga  al  fondo,  non 
mi  dia  piü  precipitato.  Allora  ne  filtro  una  piccola 
porzione  su  filtretto  a  pieghe  e  ne  divido  il  nitrato 
limpido  in  due  tubi  d'assaggio;  in  uno  aggiungo  una 
goccia  di  gelatina,  nell'altro  della  soluzione  tannica. 
Se  né  il  primo  né  il  secondo  si  intorbidano,  significa 
che  non  vi  é  piü  tannino  da  precipitare  e  che  l'opera- 
zione  é  finita;  se  si  intorbida  Tuno  dei  due  vuol  diré 
o  che  vi  é  ancora  della  gelatina  da  precipitare  o  che 
si  é  oltrepassato  il  segno.  Nel  primo  caso  si  riversano 
le  due  porzioni  di  liquido  nel  bicchiere  di  assaggio  e  vi 
si  aggiunge,  ancora,  qualche  goccia  di  reattivo;  nel 
secondo  bisogna  ripetere  l'operazione  con  altri  25  ce. 
di  soluzione  di  gelatina.  Questa  seconda  determina- 
zione é  sempre  bene  farla  anche  quando  si  abbia  giá 
una  certa  abilitá  nella  ricerca,  per  esser  piü  sicuri  di  sé. 

Saputo  quanti  ce.  di  soluzione  tannica  sonó  óc- 
corsi  nella  precipitazione  dei  25  ce.  di  soluzione  albu- 
minoide,  non  si  fa  che  moltiplicare  per  4  questo  nu- 
mero per  sapere  quanti  ne  occorrano  per  avere  nel 
liquido   taunico   gr.   0,961   di  tannino  puro. 
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Conosciuta  questa  cifra,  é  facile  far  il  calcólo  della 
quantitá  di  ce.  di  soluzione  che  dovremo  aggiungere 
al  vino  per  ottenere  quel  tale  effetto. 

Questa  determinazione  é  indispensabile  quando  si 
voglia  usare  della  soluzione  tannica  nella  chiarifica- 
zione  del  vino. 

Non  fidandosi  della  propria  abilitá  o  della  propria 
pazienza,  si  incarichi  di  questa  operazione  il  farma- 
cista  del  paese,  oppure  si  ricorra  ad  uno  dei  Labora- 
tori  di  chimica  agraria  che  ormai  non  mancano  in 
nessuna  delle  nostre  provincie  (R.  Stazioni  Agrarie, 
E.  Cantine  Sperimentali,  Scuole  superiori  di  Agricol- 
tura,  di  Viticoltura  e  di  Enologia,  Scuole  Agrarie 
pratiche).  In  mancanza  si  puó  rivolgersi  ai  Gabinetti 
di  Chimica  delle  Universitá,  oppure  degli  Istituti 
tecnici. 
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Conoscere  i  componenti  del  mosto  dei  secondi  vini  non  basta, 
occorre  metterli  in  coiidizione  di  ben  fermentare  —  Sostanze 
necessarie  alia  nutrizione  del  fermento  —  Condizioni  spe- 
ciali  del  mosto  nei  paesi  meridional!  e  nei  paesi  settentrio- 
nali  —  Del  fermento  —  In  quali  condizioni  dobbiamo  met- 
terlo  perché  fimzioni  bene  —  La  fermentazione  in  presenza 
di  anidride  solforosa  —  Técnica  della  fermentazione  col  bi- 
sulfito —  Lie  vito  —  Come  si  prepara. 

Ma  la  preparazione  del  mosto  non  basta;  occorre 
metterlo  in  condizione  da  poter  fermentare  in  modo 
regolare,  il  che,  specialmente  quando  si  tratta  dei 
mosti  sussidiari,  puó  doversi,  indipendentemente 
dalla  temperatura,  ad  altri  fattori,  e,  precisamente: 
1.°  a  deficienza  di  materiali  azotati  di  cui  il  fer- 
mento ha  bisogno  per  la  sua  nutrizione; 

2.°  a  deficienza  o  a  poca  attivitá  dei  fermenti. 

La  sostanza  zuccherina  non  é  quella  che  fornisce 
al  fermento  quanto  gli  abbisogna  per  la  sua  nutri- 
zione (l);  essa  concorre,  pin  che  altro,  nella  formazione 
dei  fcessuti  carbo-idrati;  la  vera  alimentazione  del  fer- 
tnento  dipende,  invece,  dalle  sostanze  azótate,  purché 
sieno  solubili,  dializzabili,  cioé  assimilabili;  se  non 
sonó    in    queste   condizioni   il   fermento   non   ne   puó 


(I)  Vedi:  8.  Cettolint,  Dal  mosto  al  riño.  La  fermentazione 
alcoolica  (Manuali  Hoepli).  Oppure  il  vol.  1  dé\V Enología,  dello 
stesso   antore.    Fr.   Battiato,   Catania. 
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approfittare.  Non  bisogna,  inoltre,  dimenticare  che, 
specialmente  nei  mosti  di  uva  rossa  in  fermentazione, 
in  presenza  della  parte  solida  della  vendemmia,  l'a- 
cido  tannico  e  la  materia  colorante,  mano  mano  che  si 
disciolgono  n ella  massa  per  la  formazione  dell'alcool, 
fauno  precipitare  parte  della  sostanza  albuminoidica; 
Falcool  stesso  coopera  a  questo  fatto.  Cosicché  una 
fermentazione,  che  ebbe  un  principio  attivo,  puó  finiré 
per  di  ventar  pigra  ove  il  cantiniere  non  intervenga 
con  mezzi  adatti  a  ravvivarla. 

«  L' azoto  del  vino  —  secondo  il  Paris  (op.  cit.)  —  é 
in  massima  parte  costituito  da  quelle  forme  di  sostanze 
che  rappresentano  il  termine  di  passaggio  fra  gli  al- 
buminoidi  e  le  sostanze  amidiche;  quindi  esso  trovási 
sotto  forma  o  di  albuminoidi  o  di  peptoni,  i  quali  seb- 
bene  sieno  anch'essi  delle  sostanze  proteiche,  non 
precipitano  col  taniuno  né  in  presenza  di  proporzione 
leggera  di  alcool,  né  per  altro,  rappresentano  rispetto 
alie  amidi  ed  ai  sali  ammoniacali  le  forme  di  azoto 
piú  ricercate  dal  fermento. 

«  Le  forme  di  composti  azotati  che  dall'uva  passano 
in  soluzione  nel  mosto  non  sonó  ben  note:  tutte  le 
parti  delFacino  e  del  grappolo  gli  cedono  una  por- 
zione  del  loro  azoto;  quindi  vi  si  tro  vano  rappresen- 
tate  le  diverse  forme  di  composti  azotati  solubili  e 
diffusibili,   organiche  e  minerali. 

a  Queste  forme  di  azoto,  durante  il  processo  fer- 
meiitativo,  in  parte  precipitano  e  si  coagulano,  in 
parte  vengono  utilizzate  dal  fermento;  il  fermento 
alcoolico,  continua  il  Paris,  utilizza  egualmente,  con 
la  stessa  facilita,  V azoto  ammoniacale  e  1' azoto  ami- 
dico  (asparigina);  preferisce  meno  Fazoto  dei  peptoni 
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e  degli  albiininosi,  ha  la  facoltá  di  utilizzare  le  so- 
stanze  albuminoidi  insolubili  in  composti  solubili  o 
diftusibili ».  (1) 

Nei  paesi  del  Nord,  secondo  quanto  a  me  risiüta, 
dalla  ormai  lunga  esperienza,  i  mosti  sonó  piü  ricchi 
di  materiali  albuminoidici  di  quelli  dei  paesi  meridio- 
nali;  qualcuno  asserisce  che  la  cosa  é  diversa,  ma 
questa  opinione  non  mi  pare  bene  assodata;  io,  tanto 
in  Sardegna  che  in  Sicilia,  ho  avuto  le  fermentazioni 
píú  pronte  e  le  piü  regolari  quando  al  mosto  ho  ag- 
giunto  delle  sostanze  azótate  ed  in  particolar  modo 
il  fosfato  di  ammoniaea  in  ragione  di  gr.  50-80-90.  Si 
potrebbe  adoperare  qualche  altro  sale  ammoniacale, 
ad  esempio,  il  carbonato  ammonico,  in  ragione  di  80-1 00 
grammi  per  hl.;  io  preferisco  il  fosfato  al  carbonato 
poiché  cosí  il  vino  si  •  arricchisce,  per  quanto  in  non 
grande  misura,  di  un  elemento  prezioso  quale  é  il 
fosforo,  il  quale,  certamente,  vi  permane  in  combina- 
zione  orgánica. 

Abbiamo  giá  veduto  come  ai  vini  sussidiari  si  faccia 
l'appunto  di  una  relativa  poyertá  di  estratto  e  di 
sali  di  fosforo;  questa  aggiunta,  nei  termini  legali, 
dunque,  concorrerebbe  a  far  diminuiré  la  lamentata 
deficienza.  Tanto  piü,  poi,  se  si  facesse  uso  del  alicer  o- 
fosfato  di  ammonio,  che  troveremmo  riel  biosolfito 
dello  Jacquemin. 

II  carbonato  di  ammoniaea  presenta  puré  i  suoi  van- 
taggi,  precisamente  quelli  di  non  lasciar  postumi 
dopo  di  sé;  e  puó,  anzi  deve,  essere  prescelto  nei  casi 


(1)   Vedi   i  I   mió   libro:   Jkit  mosto  al  vino.   La  fermentaziouc 
alcoolica  (Manuali  Hoepli). 
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ove  di  materiali  azotati  nel  mosto,  e  quindi  nel  vino, 
non  utili  al  fermento,  ve  ne  sia  sempre  nella  quantitá 
voluta  dalla  nórmale  costituzione  del  vino  stesso. 

Quando  trattasi  della  preparazione  dei  secondi  vini, 
pariendo  dalle  vinacce,  il  fermento  non  manca,  anzi 
trovasi  in  buone  condizioni,  specialmente  in  quella 
parte  che  forma  la  feccia  della  massa  raccolta  al  fondo 
del  recipiente  di  fermentazione,  dopo  che  la  vinaccia 
ha  formato  cappello;  depositata,  in  parte,  sulla  vi- 
naccia stessa  quando  questa  sia  stata  mantenuta  in 
seno  alia  massa  fermentante.  La  vinaccia,  in  ogni 
caso,  ne  é  ricca. 

Ed  il  fermento  si  trova  in  buone  condizioni,  poiché 
esso,  direi  quasi,  ha  súbito  giá  un  primo  lavoro  di 
selezione.  Difatti  i  fermenti  selvaggi,  ed  in  particular 
modo  i  saccaromici  apiculati,  che,  di  sólito,  iniziano 
il  movimento  fermentativo,  sonó  resi  inerti;  e  la 
grande  massa  di  saccaromici  é  formata  da  individui 
robusti,  abituati  a  vivere  in  un  ambiente  a  tempera- 
tura piuttosto  elevata  ed  alcoolica,  saturo  di  anidride 
carbónica,  anche  questo  elemento  contrario  alio  svi- 
luppo  dei  microrganismi,  quindi  non  molto  propizia 
alia  generalitá  di  questi  microrganismi.  Tutto  al  piü 
sará  necessario  ridestarne  l'attivitá  e  la  potenza  ri- 
produttrice  cun  una  aeraziune  bene  eseguita;  ma  que- 
sta é  giá  un'operazione  da  doversi  fare  sia  per  difron- 
der  bene  le  vinacce  nel  liquido,  sia  per  praticare  le  fol- 
lature  onde  le  vinacce  vengano  continuamente  im- 
bevute  di  mosto  quando  la  fermentazione  si  faccia 
avvenire  a  cappello  emerso,  método  questo  che  iu 
credo  sia  il  piü  indicato  quando  trattasi  di  preparare 
dei  secondi  vini. 
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In  un  solo  caso  potremmo  aver  bisogno  di  ricorrere 
all'aggmnta  del  fermento  alie  vinacce;  quando,  come 
vedremo  súbito,  si  tratti  di  utilizzare  la  massima  parte 
della  materia  colorante  che  contengono  rendendola 
solubile  per  mezzo  dell'anidride  solforosa;  in  questo 
caso  é  opportuno,  anzi,  diró  meglio,  é  necessario 
ricorrere  ai  fermenti  abituati  all'azione  di  questo 
antifermentativo. 

Quando  invece  si  voglia  usufruire  di  tutta  la  massa 
della  vendemmia  —  parte  liquida  e  parte  solida  — 
per  auméntame  lo  scarso  prodotto,  é  certamente 
utile  ricorrere  all'aggiunta  dei  fermenti. 

Non  bisogna  pero,  in  questo  caso,  dimenticare  che 
siamo  nel  periodo  della  vendemmia  e  che  possiamo 
procurarci,  senza  uscire  dalla  cantina,  un  fermento 
attivo,  sia  col  prepararsi  una  piccola  partita  di  mosto 
in  piena  fermentazione  da  una  prima  raccolta  del- 
Tuva,  sia  prelevando  un  po'  di  mosto  da  un  tino  bene 
avviato. 

Ma,  specialmente  nei  paesi  meridionali,  sebbene 
anche  per  quelli  nordici  il  consiglio  non  perda  di  va- 
lore, bisogna  ricordarsi  che  il  migliore  risultato  si 
ha  dalla  fermentazione  in  presenza  deiranidride  sol- 
forosa, specialmente  quando  l'annata  della  vendemmia 
corra  cosi  calda  da  farci  temeré  che  la  fermentazione 
alcoolica  non  possa  lasciar  il  posto  a  quella  di  malattia 
(agrodolce  al  sud,  acescenza  al  nord). 

L'uso  dell'anidride  solforosa  porta  il  vantaggio  di 
daré  un  vino  di  piü  rápido  illimpidimento,  piú  alcoo- 
lico,  piú  colorito,  ad  aciditá  piü  stabile  e  di  maggior 
sostanza  per  un  grado  piü  elevato  di  materia  estrat- 
tiva  che  verrá  a  conteneré;  é  una  specie  di  assicura- 
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zione  che  noi  veniamo  a  fare  sulla  futura  conserva- 
zioue  del  vino.  E  non  é  poco! 

Non  bisogna  dimenticare  che  l'uva  (1)  non  porta 
nel  tino  i  soli  fermenti  alcoolici,  ma  una  massa  di  altri 
microorganismi  in  quantitá  superiore,  spesso,  a  quella 
dei  veri  saccaromici  (2)  e,  fra  questi,  si  tro  vano  quelli 
che  poi  saranno  causa  della  fermentazione  mannitica 
(agrodolce),  della  fermentazione  tartárica  (girato),  del- 
l'acescenza,  ecc,  senza  contare  le  spore  dei  funghi 
(aspergilli,  botriti,  mucorinee),  che  sonó  dei  consuma- 
tori  di  materia  zuccherina  e  produttori  di  sostanze 
che  inquinano  il  vino  (annerimento  fisiológico  o  casse), 
lo  guastano  nel  sapore,  nell'odore  e  possono  anche 
renderlo  inadatto   al  consumo. 

Lo  sbarazzarsi  di  tutta  questa  vegetazione  parassi- 
taria,  dunque,  sará  di  grande  benefizio,  anche  a  costo 
di  isterilire  il  mosto  dei  fermenti  utili  ricorrendo  poi 
ad  altri  fermenti  adatti. 

É  ormai  assodato  che  i  microorganismi  patologici 
hanno  una  resistenza  minore  dei  veri  saccaromici  al- 
l'azione  deleteria  degli  antifermentativi  e,  quindi,  del- 
Tanidride  solforosa,  che  é  Fuñico  antifermentativo 
che  si  possa  e  si  debba  usare  in  cantina.  Non  solo;  ma 
anche  nelle  varié  famiglie  dei  veri  saccaromici  noi 
troviamo  vari  gradi  di  resistenza  all'azione  dell' anti- 
fermentativo. Dunque,  trattando  il  mosto  naturale 
con  quantitá  successivamente  sempre  maggiori  di 
anidride  solforosa,  noi  possiamo  non  solo  selezionare 


(1)  Vedere:  Sante  Cettolini,  Alterazioni  e  malattie  dei  vini 
(Maimali  Hoepli). 

(2)  Vedere:  Sante  Cettolini,  Dal  mosto  al  vino:  la  fermenta- 
zione alcooliea  (Manuali  Hoepli). 
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i  saccaromici  utili  dai  microorganismi  dannosi,  ma 
iniziare  anche  una  vera  e  propria  scelta  negli  individui 
che  formano  la  massa  di  fermento  utile,  eliminando 
i  piú  deboli  a  favore  dei  piü  forti.  Una  vera  lotta  per 
la  vita,  ricorrendo  alio  stesso  mezzo  col  quale  Mitri- 
date  aveva  abituato  il  suo  organismo  alie  piü  alte 
dosi  del  veleno  (mitridatismo). 

L'antisettico  piü  adatto  é,  come  ho  detto,  Vani- 
dride  solforosa  (1);  ma  alio  stato  di  gas,  é  malagevole 
dosarla;  meglio  é  ricorrere  a  quella  combinata  nel 
metabisolfito  o  pirosolfito  di  potassio,  oppure  a  quella 
liquida,  specialmente  quando  essa  venga  f omita  giá 
dosata  ed  unita  ad  altri  materiali  utili  alia  fermen- 
tazione,  come  nel  biosolfito,  nel  fosfosulforol,  ecc.  (2). 

Nel  metabisolfito  —  che  io  consiglio  a  preferenza 


(1)  IAiso  dell'anidride  solforosa,  specialmente  sotto  forma  di 
oombinazione  solida,  va  sempre  piü  generalizzandosi  nelle  can- 
tine,  non  solo  per  servirsene  nella  conservazione  del  vino,  come 
si  faceva  un  tempo,  ma  anche  per  regolare  la  fermentazione  del 
mosto  come  si  dice  nel  testo.  Ora,  questo  ditfondersi  dell'ani- 
dride  solforosa,  ha  dato  origine  ad  una  no  te  volé  quantita  di 
specifici,  messi  in  commercio  sotto  i  piü  strani  nomi.  Quando 
68si  non  vengano  raccomandati  da  persone  la  di  cu  i  scienza  e 
rispettabilitá  non  sieno  umversalmente  riconosciute.  bisogna 
diíTidarne,  poiché  possono  essere  degli  intrugli  tal  i  da  metiere 
poi  in  irnbarazzo  il  produttore  di  fronte  alia  legge.  In  genérale 
vongono  oñerti  a  prezzi  molto  elevati,  di  gran  lunga  superiori 
a  quelli  riuniti  delle  singóle  sostanze  che  le  formano.  Inoltre 
la  formula  íissa,  della  quantita  da  usarne,  píuó  non  corrispondere 
alie  esigenze  nelle  quali  si  x^uo  trovare  il  produttore  sia  per  la 
natura  del  mosto  da  trattare,  sia  per  le  condizioni  clima teriche 
del  la  región©  e  l'andamento  della  stagione.  Le  dosi  che  sonó  le 
piü  indícate  per  i  paesi  settentrionali,  p.  es.,  non  sonó  sul'ti- 
cienti  per  quelli  meridionali;  l'opposto  avxiene  quando  si  deb- 
bano  trattare  mosti  di  queste  ultime  regioni. 

I>;i  prudénza,  quindi,  non  é  mai  sufíicientemente  consigliata. 

(2)  Vedere:  S.  Cbttomni,  Esperimenti  di  .vinificazione,  in 
Annuario  R.  Sauola  di  Enología  di  Catania. 
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degli  altri  composti  solidi  solforosi  —  perché  piü 
ricco  di  gas  e  di  piü  agevole  conservazione  e  solubi- 
litá  —  l'anidride  solforosa,  teóricamente,  dovrebbe 
esservi  conten  uta  in  ragione  del  56-57%  di  agente 
attivo;  ma  é  bene,  per  rimanere  nei  limiti  dell'atten- 
dibilitá,  calcolare  su  una  ricchezza,  in  agente  attivo, 
del  50%;  volendo  usare,  dunque,  un  grammo  di  ani- 
dride  solforosa  occorre  adoperarne  due  di  metabi- 
solfito. 

Ecco  ora  come  si  opera. 

O  si  hanno  a  disposizione  dei  fermenti  selezionati  (1) 
abituati  all'anidride  solforosa,  oppure  ci  si  prepara 
da  sé  il  cosí  detto  lievito;  nel  primo  caso  l'operazione 
é  facile  e  sbrigativa;  un  po'  piü  lunga  nel  secondo. 

Naturalmente  i  fermenti  selezionati,  abituati  al- 
l'anidride, devono  acquistarsi  dalle  case  che  li  prepa- 
rano,  ordinandoli  a  tempo  opportuno  ed  indicando 
la  dose  dell' antifermentativo  alia  quale  devono  essere 
attivi.  Se  il  viaggio  fu  lungo  o  se  non  si  possono  usare 
appena  ricevuti,  prima  di  adoperarli  —  di  sólito  in  ra- 
gione di  1  litro  ogni  10-15  hl.  di  vendemmia  —  si  de- 
vono vivificare.  A  tale  scopo  si  raccoglie  una  certa 
quantitá  di  uva,  si  pigia,  si  separa  il  mosto  dalla  vi- 
naccia  e,  d'un  tratto,  vi  si  aggiunge  la  quantitá  di 
anidride  solforosa  (il  doppio  in  metabisolíito)  a  cui  il 
fermento  é  abituato,  e  poi  vi  si  dissemina  difTon- 
dendolo  per  bene  nella  massa. 


(1)11  fermento  selezionato  é  ottermto  pariendo  da  una  única 
cellnla  di  un  saccaromice  proveniente  dalla  feceia,  íicavata  da 
Un  dato  vino,  d'ordinario  seelto  fra  i  piü  rinomati.  Vedere: 
S.  Cettolini,  Dal  mosto  al  vino.  La  fermentazione. 
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Qualcuno  consiglia  di  sterilizzare  il  mosto  da  ren- 
dere  attivo  filtrándolo  prima  e  portándolo  poi,  per 
pochi  minuti,  vicino  al  punto  di  ebollizione.  Si  tratta, 
é  vero,  di  operare  su  piccole  porzioni  di  liquido 
e  quindi  l'operazione  non  domanda  gran  di  spese, 
né  molta  mano  d' opera,  ma  é  una  complicazione 
inutile. 

Puó  benissimo  serviré  il  mosto  com'é;  e,  ove  trattisi 
di  uva  rossa,  vi  si  puó  lasciare  anche  la  vinaccia;  pero, 
é  meglio  separarla.  Preparato,  cosí,  1' ambiente  adatto 
alia  riproduzione  del  fermento,  bisogna  collocare  il 
recipiente  che  lo  contiene  in  un  lócale  in  cui  la  tempe- 
ratura non  sia  inferior e  ai  17-18°  C,  meglio  se  é  sui 
20°  C,  precauzione  inutile  nelle  regioni  meridionali 
ove,  caso  mai,  sarebbe  da  scegliere  locali  freschi.  Si 
tratta  di  piccole  quantitá  nelle  quali  il  disperdimento 
del  calore  é  rápido  ed  attivo;  difatti  io,  in  queste  condi- 
zioni,  non  ho  osservato,  fra  la  temperatura  del  mosto 
in  fermentazione  e  quella  dell' ambiente,  che  la  difie- 
ren z  a  di  gradi   1  %  a  2. 

Quando  il  liquido  di  semina  (lievito)  é  in  piena  at- 
tivita,  lo  si  versa  sulla  massa  dell'uva  che  e  vendem- 
miata  e  pigiata  (anche  quando  il  volume  del  suo 
mosto  sia  stato  aumentato  col  processo  Gall)  nello 
stesso  giorno.  Da  questo  primo  tino  preleveremo,  in 
seguito,  il  lievito  col  quale  rendere  attivo  il  prodotto 
della  sucoessiva  vendemmia. 

Volendo,  invece,  prepararsi  il  lievito  da  sé,  utiliz- 
zando  i  fermenti  piú  robusti  che  si  possono  trovare 
suH'uva,  ecco  come  si  procede.  Si  raccoglie,  dalla 
parte  piú  favorita  del  vigneto,  una  certa  quantitá 
di  xiva;  si  pigia  per  bene  e,  al  sólito,  se  si  tratta  di 

S.  Cettolint.  10 
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uva  bianca,  si  separa  dalla  parte  solida,  se  di  uva  rossa, 
si  tolgono  solo  i  graspi;  si  ripone  in  un  tinello,  si  sbatte 
il  mosto  per  una  mezz'ora  od  un'ora  e,  quindi,  gli  si 
aggiungono  10  gr.  di  metabisolfito  in  polvere  finis- 
sima;  meglio  se  disciolto  a  mite  calore  in  un  poco  di 
mosto  o  di  acqua,  se  non  si  é  preparata  la  soluzione  a 
freddo  il  giorno  prima.  Naturalmente  tutta  quella 
parte  della  flora  micróbica  che  non  puó  vivere  in  pre- 
senza  deH'anidride  solforosa  nella  quantitá  su  espres- 
sa,  cede  il  posto  a  quella  piü  resistente  e,  precisa- 
mente, ai  saccaromiceti,  i  quali  non  tarderanno  a  mol- 
tiplicarsi  e  ad  agiré  sulla  materia  dolce.  Quando  o  dal 
sollevamento  del  cappello  della  vinaccia  o  dallo  svi- 
luppo  deír acido  carbónico  ci  si  accorge  che  la  fer- 
mentazione  é  bene  iniziata,  si  aggiungono  alia  massa 
altri  10  gr.  di  metabisolfito,  rimescolando.  II  moto 
fermentativo  allora  cessa,  poiché  i  fermenti  che  ave- 
vano  potuto  resistere  al  primo  trattamento,  ma  non 
al  secondo,  lasciano  il  posto  ad  una  nuova  genera- 
zione  d'individui  piü  robusti  e  piü  atti  alia  lotta  con- 
tro  F antifermentativo. 

Quando  trattasi  di  mosti  settentrionali,  arrivati 
a  questo  punto,  ci  si  puó  arrestare;  non  quando  si 
sia  nel  meridionale,  ove  il  clima  é  meno  favorevole 
alie  fermentazioni  puré,  maggiore  il  pericolo  delle 
alte  temperature,  per  cui  si  puó  continuare  a  fare  una 
terza  aggiunta  di  metabisolfito;  io  sonó  arrivato  a 
farne  anche  una  quarta  e,  persino,  una  quinta,  al- 
zando, ad  ogni  aggiunta  di  qualche  grammo  il  peso 
del  metabisolfito  in  modo  da  arrivare  a  45-50  gr.  per 
hl.;  ció  malgrado,  ebbi  la  fermentazione  completa 
ed  il  vino  mi  riusci  ottimo  e  di  facilissima  conserva- 
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zione  nell' estáte,  anche  ín  cantina  non  molto  adai  ba 
al  sno  nfñcio  (1). 

Preparato  il  lievito,  si  vendemmia  e  si  vinifica  col 
sólito  sistema  aggiungendo  alia  massa  —  come  giá 
si  disse  —  tntta  la  quantitá  di  metabisolfito  necessa- 
rio  alia  sua  sterilizzazione;  poi  vi  si  aggiunge  il  lie- 
vito  in  ragione  di  1  hl.  ognr  10-15  di  vendemmia. 

Vi  é  qualcuno,  ed  ha  ragione,  che  si  prepara  ogni 
giorno  una  nnova  porzione  di  lievito;  ma,  alia  meno 
peggio,  una  porzione  di  mosto  del  tino  in  moto,  fino 
dai  giorni  precedenti,  puó  serviré  per  la  vendemmia 
di  quello  successivo  e  cosi  di  seguito  fino  a  lavoro 
ultimato. 


(1)  Si  comprende  che,  avendo  sterilizzato  il  mosto  dai  fer- 
menti  di  malattia,  il  vino  che  se  ne  ottiene  deve  conservarsi  in 
ottimo  stato;  ad  una  condizione  pero:  quella  d'impedire  che 
possa  essere  inquinato  dai  germi  rimasti  nel  fasto,  male  pulito 
e  peggio  conservato,  oppure  introdottivi  dall'aria  airibieníe  (ve- 
di il  mió  Trattato  di  Enología.  Battiato,  Catania. 
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Calcólo  della  quantitá  di  zucchero  e  di  acidi  necessari  alia  pre- 
parazione  del  secondo  vino —  Diversitá  delle  cifre  indicate 
per  lo  zucchero  —  Da  che  dipende  —  Invertimento  dello 
zucchero  —  Necessitá  di  difíondere  bene  la  soluzione  zuc- 
cherina  nella  massa  —  Calcólo  della  quantitá  d'acqua  di 
dissoluzione  —  Formazione  del  mosto  sussidiario. 

Vediamo,  ora,  di  fare  il  calcólo  della  quantitá  di 
zucchero,  di  acqua  e  di  acidi  necessari  ad  ottenere 
il  mosto,  onde  ricavarne  il  secondo  vino. 

Ove  trattisi  semplicemente  d'imitare  il  mosto  flore, 
si  puó  ritenere  che  un  kg.  di  zucchero  corrisponda  ad 
un  grado  di  materia  zuccherina:  questo  in  pratica; 
nelle  pro  ve  di  laboratorio,  nelle  fermentazioni  speri- 
mentali,  condotte  con  tutte  le  cure  onde  evitar  per- 
dite,  non  bisogna  dimenticare  che  un  kg.  di  zucchero, 
idratandosi,  ne  produce  1,05263  di  glucosio;  ma  ció 
non  av viene  in  cantina,  poiché  lo  zucchero,  che  si 
adopera,  non  é  al  cento  per  cento;  é  giá  molto  se  lo  si 
ha  al  96-97.  Secondo  l'Alessandri  (1),  anzi,  lo  zucchero 
del  commercio  non  ne  conterrebbe  che  il  93%,  mentre 
il  rimanente  sarebbe  costituito  del  2,9%  di  acqua 
di  cristallizzazione,  1,5  di  sostanze  minerali  e  2,8 
di  materiali  organici  diversi.  É  vero  che  l'industria 
zuccherifera,  oggi,  ha  fatto  progressi  veramente  en- 


(1)  Alessandri  G.,  Glucosio  e  saccarosio   e  preparati  a  base 
di  zucchero.  Milano. 
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comiabili;  ma  é  pur  certo,  che  lo  zucchero  contiene 
sempre  una  percentuale  di  acqua  e  di  ceneri  che  ne 
diminuisce  di  qualche  grado  la  purezza  (1). 

Ma  non  sempre  il  cantiniere  vuol  partiré  da  un 
grado  conosciuto  di  materia  zuccherina  fermente- 
scibile;  piü  spesso,  invece,  avviene  che  egli  debba  cono- 
scere  quanto  zucchero  debba  impiegare  per  ottenere 
un  grado  od  un  dato  numero  di  gradi  di  alcool.  Co- 
nosciuta  la  quantitá  di  zucchero  necessaria  alia  pro- 
duzione  di  un  grado  d' alcool,  per  determinare  quanti 
ne  abbisognano  per  ottenere  una  data  alcoolicitá,  non 
occorre,  dunque,  che  una  moltiplicazione. 

Le  indicazioni  date  dagli  autori  per  determinare 
la  produzione  dell' alcool  dallo  zucchero  sonó  delle 
piü  diverse:  vi  é  chi  consiglia  di  aggiungere  al  mosto 
gr.  1477,  oppure,  in  cifra  tonda,  1500  per  ogni  grado 
alcoolico  che  si  vuol  ottenere;  chi  1562  ed  in  cifra 
intiera  1600;  altri  1750  ed  altri  ancora  1950. 

II  calcólo  si  basa  sul  dato,  di  giá  enunciato,  che 
gr.  100  di  zucchero  dánno  gr.  105,263  di  zuccheri  ri- 
duttori,  fermentescibili  (glucosio  e  levulosio)  e  che 
questi,  fermentando,  producono  gr.  51,11  di  alcool, 
pari  a  64,3  di  alcool  in  volume;  a  produrre,  dunque, 
un  grado  di  alcool  occorreranno  gr.  1562  di  zucchero. 

Ma  noi  abbiamo  giá  veduto  che  lo  zucchero  non  é 
puro;  a  questo  bisogna  aggiungere  che  una  parte, 
per  quanto  piccola,  va  consumata  dal  fermento  nella 
sua  costituzione;  un'altra,  per  quanto  Heve,  rimane 


(1)  In  alcime  prove  di  produzione  di  secondo  vino,  fatte 
quest'anno  (1922),  le  quantitá  di  zucchero  calcolate  nel  modo 
sopra  indicato  non  diedero  affatto  la  graduazione  alcoolica  desi- 
derata. 
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non  decomposta;  non  tntto  l'alcool  che  si  forma  ri- 
ni ane  nel  vino  inquantoché  1' acido  carbónico  e  Fele- 
\  ata  temperatura  della  massa  fermentante  ne  fanno 
evaporare  una  porzione  che  viene  a  denunciarsi  dal- 
l'odor  dell'aria  che  si  respira  quando  si  entra  nella 
tinaia.  Ognuno  sa  che  gli  operai  addetti  alia  svina- 
tura,  a  rubinetto  aperto  —  cioé  all'aria  libera  —  ri- 
sentono  gli  effetti,  non  sempre  dovuti  all' alcool  eva- 
porato  a  dir  vero,  di  una  ebbrezza  piü  o  meno  sen- 
sibile  a  norma  del  periodo  di  tempo  che  l'operaio 
stesso  rimane  esposto  alie  emanazioni  del  vino. 

Nelle  fermentazioni  bene  condotte,  specialmente 
n elle  birrerie  (a  temperatura  bassa),  si  calcóla  che  si 
abbiano  ottenuti  risultati  buoni  quando  si  abbia  un 
prodotto  del  0,60  di  alcool  in  volume  per  uno  di  ma- 
teria zuccherina;  questo,  dunque,  porterebbe  ad  un 
equivalente  di  gr.  1666  (in  cifra  tonda  1700)  di  zuc- 
chero  per  uno  di  alcool.  Ma,  peí  mosto,  le  cose  corrono 
diversamente;  é  molto  difñcile  arrivare  al  0,59  (1), 
il  che  importerebbe  gr.  1725  di  zucchero  per  ogni 
grado;  per  cui  io  ritengo  si  sia  piü  vicini  al  vero  quando 
la  quantitá  di  zucchero  da  aggiungersi  al  mosto  per 
ogni  grado  alcoolimetrico,  tenuto  contó  di  tutto, 
venga  calcolata  in  base  a  gr.  1800  per  hl.  (2). 


(1)  Fra  le  varié  cause  che  possono  influiré  sul  rendimento 
i  1 1  alcool  del  mosto  bisogna  comprendere  l'azione  esercitata 
dai  componenti  del  terreno  o  dalle  concimazioni  effettuatesi. 
Vedasi  a  questo  proposito:  S.  Cettolini,  Esperimenti  di  conci- 
mazione,  della  vite,  con  sostanze  complementari  in  Annuario  della 
R.  Scuola  di  Viticultura  e  di  Enología  di  C atañía,  1915. 

(2)  Cifra  troppo  bassa,  come  si  é  veduto  nella  nota  precedente, 
almeno  nelle  attuali  condizioni    deH'industria    zuccherifera.  Ve— 

dere,  sul  rapporto:  — ¡—  —    i  lavori  gia  citati  del  Dr,  Paris 

zucchero 

e  del  De  Astis, 
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11  computo,  ora,  da  f arsi  per  sapere  quanto  zucchero 
pccorra  per  ottenere  una  data  quantitá  di  alcool  nel 
vino  sussidiario,  é  dei  piú  facili.  Si  moltiplica  1800 
per  il  numero  dei  gradi  desiderati. 

Si  vuole,  ad  es.,  il  vino  a  10  gradi  di  alcool"?  II 
mosto  dovrá  avere  il  18%  di  materia  zuccherina, 
cioé,  occorreranno  kg.  18  di  zucchero.  Potrebbe,  pero, 
darsi  che  si  avesse  da  operare  (sistema  Gáll)  con  un 
mosto  che  avesse  una  graduazione  gleucometrica  mi- 
nore di  quanto  non  si  voglia  abbia  il  mosto  da  vini- 
ficare;  allora  occorre  un  calcólo  diverso. 

Chi,  poi,  non  volesse  perdersi  incalcoli  puó  ricorrere 
alia  qui  unita  tavola;  badisi  che  essa  é  stata  cal- 
colata  in  base  ad  un  rendimento  del  0,596;  é  facile, 
pero,  metter  riparo  a  questa  lieve  differenza  aggiuii- 
gendo  da  50  a  100  gr.  di  zucchero  a  norma  la  minore 
o  maggiore  ricchezza  d' alcool  che  si  vorrá  abbia  il 
vino. 

L'uso  della  tavola  a  pag.  152  é  evidente.  Abbiamo 
un  mosto  al  15%  il  quale  ci  darebbe  1'8,88  circa  di 
alcool  in  volume,  e  vogliamo„  invece,  ottenere  un  vino 
all'11  circa  di  alcool?  Dovremo  portare  il  mosto  al  10 
di  materia  zuccherina  (tenendo  contó  di  quanto  prima 
si  é  detto,  per  il  calcólo  della  quantitá  di  zucchero  da 
tmpiegarsi);  ora,  con  Focchio,  scorriamo  in  linea  oriz- 
zontale  il  quadro  partendo  dal  N.  15  fino  ad  arrivare 
al  punto  d'incrocio  che  si  forma  fia  questa  linea  im- 
maginaria  e  quella  che  si  ottiene  partendo  dalla  ca- 
sella  col  N.  19  fino  ad  arrivare  alia  cifra  3,495.  Questa 
indica  il  numero  di  kg.  necessari  a  portar  il  mosto  al 
19%.  Al  mosto  corretto  si  aggiunge,  ora,  lo  zucchero 
necessario  a  produrre  quello  sussidiario. 
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Una  questione  che  preoccupa  gli  enologi  francesi, 
alia  quale  qualche  trattatista  dedica  parecchie  pa- 
gine, é  quella  del  come  operare  l'aggiunta  dello  zuc- 
chero, se  direttamente  al  mosto,  cioé,  o  se  si  debba 
prima  invertiré,  onde  il  fermento  possa  immediata- 
mente agiré  sui  prodotti  dell'invertimento. 

Francamente  la  questione  non  ha  tutta  la  impor- 
tanza  che  le  si  vuol  daré.  Ecco,  tutt'al  piü,  come  io 
consiglierei  di  fare. 

1.°  Chi  potesse  disporre  di  mezzi  di  riscaldamento, 
ad  esempio,  di  un  generatore  a  vapore,  potrebbe  met- 
tere  lo  zucchero,  di  cui  ha  bisogno,  in  un  tinello  con 
una  porzione  di  acqua  suíñciente  alia  sua  dissoluzione 
ed  aggiungervi  la  quantitá  di  acido  tartárico  con  cui 
occorre  arricchire  il  mosto;  quindi  faccia  riscaldare 
per  almeno  40-50  minuti.  L'invertimento  é  avvenuto. 
L' acqua  zuccherata  si  unisce  alia  massa  da  trasf or- 
inar si  in  vino. 

2.°  Chi  non  potesse  avere  il  vapore,  ma  del- 
1' acqua  calda,  riponga  lo  zucchero  nel  sólito  tinello; 
disciolga,  a  parte,  1' acido  tartárico  e  lo  aggiunga.  al 
mosto  addizionando  il  tutto  con  una  proporzionale 
quantitá  di  acqua  calda.  Quindi  si  procede  come  peí 
N.  1. 

3.°  Chi  non  possiede  le  comoditá  del  vapore  o 
deír acqua  calda,  che,  a  dir  vero,  in  una  cantina  non 
dovrebbero  mai  mancare,  riponga  lo  zucchero,  l'acido 
disciolto  preventivamente,  e  l'acqua  nel  sólito  reci- 
piente alia  sera  che  precede  il  giorno  in  cui  si  de  ve 
adoperare.  Quindi,  il  giorno  dopo,  si  procede  come 
ai  N.  1-2. 

4.°  Finalmente:   chi  non    vuol  prendersi  nessun 


154   Vini  dai  residid  delta  vendemmia  e  vi  ni  sussidiarii 


disturbo,  getti  lo  zucchero  e  F  acido  —  questo  sempre 
disciolto  —  nel  tino  ove  deve  aver  luogo  la  fermenta- 
zione;  quindi  vi  faccia  versare  la  quantitá  d'acqua  ne- 
cessaria  alia  produzione  del  secondo  vino  e  faccia 
rimescolar  bene  fino  a  tanto  che  lo  zucchero  vi  si  sia 
completamente  disciolto;  poi,  vi  aggiunga  il  mosto 
e  la  vinaccia,  quando  si  segua  il  método  Gall;  la  sola 
vinaccia  quando  si  adoperi  il  método  Petiot. 

II  discioglimento  riesce  un  po'  piü  penoso  per  la 
difircoltá  del  rimescolamento  quando  sieno  presenti 
le  vinacce.  L'invertimento,  in  questo  caso,  per  opera 
della  sucrasi  dei  fermenti  e  dell'aciditá  complessiva 
della  massa,  procede  piü  lento,  ma  avviene  comple- 
tamente. Badisi  che  nei  paesi  meridionali,  ove  non  si 
proceda  con  molta  cautela,  in  questi  casi,  la  fermen- 
tazione  alcoolica  puó  essere  fácilmente  susseguita  da 
quella  acética.  Da  ció  la  necessitá  dell'uso  del  meta- 
bisolfito. 

Occorre,  pero,  rimescolar  bene  ed  a  lungo  —  precau- 
zione  buona  in  tutti  i  casi  —  inquantoché  Ja  soluzione 
zuccherina,  avendo  una  densitá  maggiore  del  liquido 
rimanente,  tenderá  a  rimanersene  al  fondo  ove  il 
fermento  si  difíonderebbe  con  difíicoltá  e  non  po- 
trebbe  compiefe  il  suo  ufíicio  che  penosamente. 

Spesso,  se  non  si  rimescola  o  non  si  fa  passare  pa- 
recchie  volte  per  mezzo  delle  pompe  il  mosto  dalla 
parte  inferiore  del  tino  a  quella  superiore,  si  corre 
rischio  di  spillare  un  vino  incompleto,  specialmente 
ove  la  temperatura  della  cantina  di  elaborazione  (1) 


( 1)  Per  cantina  di  elaborazione  si  intende  il  lócale  dove  viene 
traspórtate    il   vino  dopo  che  ha  súbito   la  fermentazione;   per 
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non  sia  tale  da  permettere  che  la  fermentazione  con- 
fcinui  fino  alia  completa  scomparsa  del  sapor  dolce. 

II  far  rimontare,  come  dicono  i  francesi,  il  mosto 
od  il  mosto -vino  dalla  parte  inferióle  del  recipiente 
di  fermentazione  alia  parte  superiore,  é  cosa  delle  pin 
facili  servendosi  della  sólita  pompa  da  travaso. 

Si  innesta  il  tnbo  aspirante  della  pompa  al  foro 
praticato  alia  spina  del  tino  che,  di  sólito,  é  nella  meta 
inferiore  dello  sportello;  quello  condnttore  si  lega  ad 
un  asse  trasversale  collocato  alia  bocea  del  tino;  un 
operaio  fa  agiré  la  pompa  per  un  periodo  di  tempo 
che  varia  da  mezza  a  due  ore  a  norma  la  capacita 
del  tino  stesso. 

Ove  vi  fosse  bisogno  di  aereare  il  mosto  perché  i 
fermenti,  sotto  Fazione  benéfica  dell'ossigeno  del- 
l'aria,  si  vivificassero  e  riprendessero  a  moltiplicarsi 
attivamente,  si  fa  scendere  il  mosto,  prima,  in  una  sot- 
tospina,  da  dove  poi  la  pompa  lo  aspira  e  lo  trasporta 
alia  parte  superiore  del  tino;  oppure,  il  che  forse  é  piú 
conveniente,  si  chiude  non  ermeticamente  l'estremitá 
del  tubo  conduttore,  mediante  un  tappo  a  superficie 
solcata  o  tagliata  in  segmenti,  nel  senso  della  lunghezza 
in  due  o  tre  parti;  od  anche  schiacciando  la  gomma  e 
manten  uta  cosi  legándola  fra  due  bastoncini  o  due 
pezzi  di  tavola.  II  liquido  si  sud divide  su  una  super- 
ficie maggiore  anche  per  il  movimento  che  il  vo- 
lante della  pompa  imprime  al  meccanismo  e  da  questo 
trasmesso  al  tubo.  In  tal  modo  le  vinacce  vengono 
meglio  irrorate  e  possono  cederé  maggior  quantitá 
di  materia  colorante  ed  estrattiva. 


cantina  di  conserva  quello  in  oui  si  custodisce  nel  periodo  del 
mió  perfezionamento.  —  Sulla  costruzione  di  queste  cantine,  ve- 
Uere  il  niio   Trattato  di  Enología  eiá  citato, 


i 
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Un'altra  questione  pratica  da  trattare  é  quella 
dolía  quantitá  di  acqua  che  si  deve  usare  nella  for- 
mazione  del  mosto  sussidiario.  Se  si  puó  aver  la  misura 
del  mosto,  cosa  facile  quando  si  abbiano  i  recipienti 
di  fermentazione  tarati,  non  si  ha  da  far  altro  che  sot- 
trarre  dalla  massa  complessiva  del  liquido  —  consi- 
derando che,  senza  zucchero,  presso  a  poco,  un  litro 
pesi  un  kg.  (pesa  veramente  di  piü  per  le  sostanze 
estrattive  che  contiene)  la  quantitá  di  materia 
dolce  da  aggiungere.  Cosi,  ad  esempio,  se  il  mosto  deve 
avere  il  50  %  di  materia  zuccherina,  ai  20  kg.  di  zuc- 
chero si  aggiungeranno  80  litri  di  acqua.  Badisi,  pero, 
che  avremo,  bensi,  un  quintale,  su  per  giü,  di  mosto, 
nía  non  un  hl.  Da  numeróse  esperienze  che  ho  fatto 
in  annate  e  con  mosti  diversi,  usando  zucchero  di 
prima  qualitá,  ho  osservato  che  il  volume  della  solu- 
zione  aumenta,  in  media,  di  mezzo  litro  per  ogni  kg. 
di  zucchero  aggiunto;  per  cui,  mescolando  litri  80 
di  acqua  a  20  kg.  -di  zucchero,  noi  avremo  una  massa 
di  90  litri  circa. 

Sottoponendo  questa  mescolanza  alia  fermenta- 
zione, 1'  acqua  non  diminuirá  che  lie  veniente  di  vo- 
lume a  causa  di  una  piccola  evaporazione;  lo  zucchero, 
invece,  perderá  il  48,90  circa  del  suo  peso  per  Pacido 
carbónico  che  si  svolge;  il  vino,  al  momento  della 
svinatura,  dunque,  sará  ridotto  a  litri  78,  da  cui  poi 
si  dovrá  togliere  anche  la  parte  fecciosa;  in  media, 
noi  non  otterremo  che  da  73  a  75  litri  di  vino  chiaro. 
Ed  é  su  questa  quantitá  che  si  deve  istituire  il  contó 
per  stabilire  fino  a  quando  la  produzione  dei  secondi 
vini  possa  ritenersi  económicamente  conveniente. 


CAPITULO  XIV. 


Quadro  riguardante  la  quantitá  di  zucchero  fermentescibile 
ottenuto  dalla  idratazione  dello  zucchero  di  caima  —  Id.  pei 
gradi  di  glucosio  corrispondenti  al  saccarosio  —  Id.  della 
quantitá  di  alcool  in  peso  che,  in  teoría,  si  dovrebbe  avere 
dal  saccarosio  invertito.  —  Id.  id.  dal  glucosio. 

Prima  di  entrare  nella  parte  pratica  della  prepara- 
zione  dei  secondi  vini  credo  opportuno  raccogliere 
in  un  solo  capitolo  ed  in  diversi  quadri  le  cognizioni 
utili  che  il  cantiniere  deve  avere  presenti  nella  prepa- 
razione  del  mosto. 

Quantitá  di  zuccheri  fermentes  cibui  (glucosio  e  levu- 
losio)  ottenuti  dallo  zucchero  di  canna  (saccarosio) 
dopo  il  suo  invertimento  (1). 


Saccarosio 

Zucchero  invertito 

Saccarosio 

Zucchero  invertito 

1 

1,053 

11 

11,579 

2 

2,105 

12 

12,632 

3 

3,157 

13 

13,684 

4 

4,210 

14 

14,737 

5 

5,263 

15 

15,789 

6 

6,315 

16 

16,842 

7 

7,368 

17 

17,894 

8 

8,421 

18 

18,947 

9 

9,473 

19 

20,000 

10 

10,526 

20 

21,053 

(1)  Con  questa  tavola,  oltre  alie  cifre  intiere,  possiamo  anche 
ricercare  quelle  dopo  la  virgola.  Supponiamo  di  voler  sapere 
quanto  zucchero  fermentescibile  si  otterrá  da  kg.  20,35  di  sacca- 
rosio? Si  comincia  a  ricercare  quanto  se  ne  ricava  daH'unitá  20; 
poi  si  ricava  da  0,35  quanto  corrisponde  a  questa  ultima  cifra; 
si  somma  alia  prima  come  decimale.  Cosi: 

partí      20  di  saccarosio  danno  parti  21,0530  di  zucch.  invertito 
»     0,35     »  »  »         »       0,3684  »  » 

Totale  21,4214 


ir>8   Vini  dai  residí  i  ¡  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 


Saccarosio 

Zucchero  invertito 

Saccarosio 

Zucchero  invertito 

21 

22,105 

61 

64,210 

22 

23,358 

62 

65,263 

23 

24,210 

63 

66,316 

24 

25,263 

64 

67,368 

25 

26,316 

65 

68,420 

26 

27,368 

66 

69,470 

27 

28,421 

67 

70,526 

28 

29,474 

68 

71,579 

29 

30,526 

69 

72,631 

30 

31,579 

70 

73,684 

31 

32,631 

71 

74,727 

32 

.  33,684 

72 

75,789 

33 

34,737 

73 

76,842 

34 

35,789 

74 

77,895 

35 

36,842 

75 

78,947 

36 

37,895 

76 

80.000 

37 

38,947 

77 

81,052 

38 

40,000 

78 

82,105 

39 

41,053 

79 

83,148 

40 

42,105 

80 

84,200 

41 

43,158 

81 

85,263 

42 

44,200 

82 

86,316 

43 

45,263 

83 

87,368 

44 

46,316 

84 

88,421 

45 

47,368 

85 

89,473 

46 

48,421 

86 

90,526 

47 

49,474 

87 

91,579 

48 

50,526 

88 

92,631 

49 

51,579 

89 

93,648 

50 

52,631 

90 

94,736 

51 

53,604 

91 

95,789 

52 

54,737 

92 

96,832 

53 

55,789 

93 

97,895 

54 

56,842 

94 

98,947 

55 

57,895 

95 

100,000 

56 

58,947 

96 

101,052 

57 

60,000 

97 

102,105 

58 

61,052 

98 

103,158 

59 

62,105 

99 

104,210 

60 

63,158 

100 

105,263 
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CAPITOLO  XV. 


Miglioramento  del  mosto  per  mezzo  dello  zucchero  (chaptaliz— 
zazione)  —  Una  pagina  di  storia  enologica  —  Difetti  di  co- 
stituzione  dei  mosti  —  Come  correggerli  —  Casi  pratici  che 
si  possono  presentare  —  Processo  di  vinificazione  secondo 
il  método  Gall  - —  Aiuto  da  darsi  alia  fermentazione  dei  se- 
condi  vini. 

II  miglioramento  del  mosto  per  mezzo  dello  zuc- 
chero, senza  aumentare  il  volume  del  vino,  non  é 
dovuto  a  Chaptal,  dal  cui  nome  si  chiama;  lo  Chaptal 
(1756-1831),  uomo  illustre  che,  nel  periodo  di  Napo- 
leone  I,  assurse  ai  posti  piü  elevati  della  pubblica  am- 
ministrazione,  non  ha  fatto  altro  che  popolarizzare 
il  método,  dandogli  norme  fisse  nel  suo:  Traite  théorique 
et  pratique  sur  la  culture  de  la  vigne  et  Vart  de  faire 
le  vin  (Paris,  1801)  e  in  L'art  de  faire  le  vin  (Paris, 
1818).  Fu  il  Marquer  P.  I.  (1718-1784)  che  pensó,  peí 
primo,  di  venir  in  aiuto  all'uve  di  Pinot  blanc  e  di 
Ménier  che,  nei  dintorni  di  Parigi,  maturavano  male 
e  davano  un  vino  poco  apprezzabile,  usando  dello 
zucchero.  II  mosto,  su  cui  il  Marquer  esperimentava, 
era  cosi  acerbo,  qu'il  faisait  faire  la  grimage  a  eeux  qui 
en  goutaient.  L'aggiunta  dello  zucchero  fu  fatta  di- 
rettamente  al  mosto;  il  vino,  nel  mese  di  marzo,  era 
giá  limpido  ed  in  condizioni  d'esser  posto  in  bottiglia. 
Assaggiato,  nel  successivo  ottobre  dello  stesso  anno 
(1777),   venne  trovato  limpido,   brillante,  gradevole, 
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generoso,  caldo:  in  una  parola,  scrive  il  Marquer, 
tale  e  quale  un  ottimo  vino  di  pura  uva  proveniente 
da  un  büon  vitigno  ed  in  una  buona  annata.  L'esperi- 
mento  venne  ripetuto  nell'anno  successivo  (1778)  con 
pari  successo,  tanto  che  invoglió  altri  ad  imitarne 
l'esempio.  Venne  piü  tardi  Chaptal  a  daré,  a  questo 
método  di  vinificazione,  il  battesimo  del  suo  nome. 
Piü  tardi  ancora,  dopo  che  il  Gall  a  Tréves  ed  il  Pe- 
tiot  a  Bordeaux,  a  ve  vano  proposto  altra  applicazione 
dello  zuccheraggio,  la  questione  usci  dal  modesto  am- 
biente dei  viticoltori  per  entrare  in  quello  della  poli- 
tica,  tanto  che  il  Parlamento  f ranéese,  nel  1882,  era 
chiamato  a  discutere  una  legge  con  la  quale  si  propo- 
neva  di  ridurre  la  tassa  dello  zucchero  da  usarsi  nella 
vinificazione  a  L.  10  il  quíntale  e  il  progetto  veniva 
appoggiato  dal  D urnas,  il  chimico  illustre,  per  inca- 
rico  della  Societá  d'Agricoltura  di  Francia. 

«  La  vigna  —  scriveva  il  Dumas  —  é  ormai  esposta 
a  dei  malanni  molto  piü  gravi  di  quelli  da  cui  era  col- 
pita  nel  passato  quando,  a  causa  delle  comunicazioni 
rare  e  lente,  non  aveva  da  lottare  che  con  i  suoi  ne- 
mici  naturali:  gelate,  pioggie  o  siccitá  intempestive,  e 
con  gli  insetti  propri  al  paese.  Oggidi  le  molteplici  co- 
municazioni le  apportarono:  l'oidio,  la  fillossera,  la 
peronospora;  e  questi  tre  flagelli  le  si  sonó  buttati 
contro  in  meno  di  trent'anni.  Bisogna,  quindi,  sonimi- 
nistrare  ai  viticoltori  delle  nuove  armi  per  questa 
nuova  situazione,  sotto  pena  di  veder  sparire  la  ven- 
demmia  ed  il  vino  lasciare  il  posto  all'alcool »  (1). 


(1)  Vedi  Rivista  di   Viticultura  e  di  Enología,  Conegliano. 
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La  forte  riduzione  della  tassa  sullo  zucchero  non 
venne  accordata  che  nel  1884  in  ragione  di  L.  20  il 
quintale,  sempreché  si  potesse  essere  sicuri  che  lo 
zncchero  non  fosse  deviato  dal  suo  scopo;  occorreva, 
perció,  cercare  un  den  aturante  che  fornisse  la  garanzia 
voluta. 

La  questione,  naturalmente,  venne  sollevata  anche 
in  Italia;  ma  i  desiderii  dei  viticoltori  trovarono  il 
governo  italiano  dissenziente  e  la  tenacitá  nella  di- 
fesa  delle  finanze,  del  bilancio  nazionale,  fatta  dai 
burocratici,  non  decampó  da  questo  atteggiamento, 
malgrado  le  vive  premure  dei  viticoltori.  I  nostri  chi- 
mici  si  misero,  puré,  della  partita,  dimostrando  le 
difhcoltá  della  denaturazione  dello  zucchero  in  modo 
che,  pur  rimanendo  adatto  ai  bisogni  dell'enologia,  non 
potesse  serviré  ad  altre  industrie.  In  una  seduta  del 
Circolo  Enófilo  di  Conegliano,  di  cui  io  ero,  allora,  se- 
gretario,  nella  quale  venne  discusso  l'argomento,  io, 
modestamente,  proponevo  Tinvertimento  dello  zuc- 
chero per  mezzo  dell'azione  delF acido  tartárico;  ma 
il  poco  valore  del  mió  nome,  di  fronte  a  quello  del 
Comboni  e  dello  Zecchini,  che  studiavano  la  que- 
stione, fece  si  che  la  mia  proposta  —  pur  cosi  semplice 
e  pratica  —  non  avesse  Fonore  della  discussione  e  del- 
l'esperimento. 

In  Francia,  poi,  ai  clamori  invocanti  la  riduzione 
della  tassa  sullo  zucchero,  meno  di  un  trentennio 
dopo,  successero  i  famosi  torbidi  dei  vignaiuoli,  i 
quali  pareva  dovessero  mandar  sottosopra  la  repub- 
blica,  protestando,  precisamente,  contro  quei  provve- 
dimenti  che  i  loro  padri  avevano,  con  tanto  accani- 
mentó,  invocato.  Vicende  umane!  Ma  ritorniamo  alia 
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questione  pratioa  lasciando  le  reminiscenze  storiche. 
L'uva,  a  norma  1' andamento  della  stagione  e  le 
avversitá  da  cui  puó  essere  colpita,  da  mosto  il  qnale 
puó  presentarsi  all' enólogo  in  condizioni  di  verse  di 
composizione.  Difatti  puó  essere: 

1.°  ricco   di  sostanza   zuccherina  e   di   materiali 
aciduli  (uva  piü  o  meno  appassita); 

2.°  ricco  di  sostanza  zuccherina  ed  a  giusta  aci- 
dulitá; 

3.°  ricco  di  sostanza  zuccherina  e  povero  di  aci- 
dulitá; 

4.°  povero   di   sostanza   zuccherina   e  povero   di 
acidulitá; 

5.°  povero   di   sostanza   zuccherina   ed   a   giusta 
acidulitá; 

6.°  povero  di  sostanza  zuccherina  e  ricco  di  aci- 
dulitá; 

7.°  a  giusto  grado  zuccherino  e  ricco  di  acidulitá; 

8.°  a  giusto  grado  zuccherino  ed  acidulo. 
Naturalmente,  a  norma  dei  diversi  casi,  1' enólogo 
dovrá  provvedere,  puré,  diversamente. 

Nel  primo  caso  egli  non  ha  da  íar  altro  che  ricorrere 
all'aggiunta  dell'acqua  che  la  pianta  non  ha  potuto 
prelevare  dal  terreno,  portando  il  mosto  a  quella  com- 
posizione che  piú  si  reputa  corresponda  al  bisogno  ló- 
cale. Siccome,  pero,  sará  difficile  il  poter  trovare  un 
mosto  nel  quale  la  corrispondenza  delle  sostanze  in 
eccesso  sia  tale  da  poter  daré  i  risultati  voluti  con  la 
semplice  diluizione,  cosi  bisognerá  sapersi  regolare  a 
seconda  dei  casi  onde  poter  raggiungere  quel  limite 
che  é  necessario  ad  ottenere  lo  scopo  senza  altre 
modificazioni;  pertanto,  se  non  si  vuol  avere  troppo 
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aumento  di  massa,  si  diluisce  il  mosto  fino  al  limite  di 
materia  zuccherina  che  si  desidera  avere  senza  preoc- 
cuparsi  della  sostanza  acida;  se  questa  rimane  in 
leggero  eccesso  poco  male;  se  mancasse  si  aggiunge. 
Veniamo  ai  casi  pratici. 

Supponiamo  di  posserede  450  hl.  di  mosto  al  25% 
di  zucchero  ed  al  7  %0  di  aciditá  e  che  se  ne  voglia 
ottenere  un  vino  da  pasto  aH'11%  di  alcool  in  volume 
ed  al  6%0  di  aciditá  complessiva.  Alia  quantitá  di 
alcool  desiderata  corrisponde  il  17,50%  di  materia 
dolce  (resa  pratica  0,59  di  alcool  in  volume  per  uno 
di  zucchero  fermentescibile).  Nella  massa  del  mosto 
abbiamo:  gr.  11250  (450x25)  di  sostanza  dolce; 
gr.  3150  (450X  7)  di  sostanza  acidula.  Dividendo  la 
somma  dei  gradi  gleucometrici  per  17,50  noi  otter- 
remo  la  massa  a  cui  potremo  arrivare  diluendo  il 
mosto  fino  a  segnare  il  grado  voluto. 

Nel  caso  nostro  dovremmo  portarlo  a  hl.  642,85 
aggiungendo,  ai  450  hl.  di  mosto,  192,85  hl.  di  acqua. 
Ma  se  abbiamo  raggiunto  lo  scopo,  per  quanto  ri- 
guarda  la  percentuale  alcoolica,  nulla  sappiamo  per 
quanto  riguarda  Faciditá;  pero  é  presto  trovata: 
basta  dividere  3150  per  642,85;  avremo  4,83;  volendo 
portarla  al  6%0  dovremo  aggiungere,  teóricamente, 
gr.  117  di  acido  tartárico  per  hl.  della  massa. 

Nel  secondo  caso,  quando,  cioé,  si  abbia  da  fare  con 
un  mosto  esuberante  di  materia  dolce  ed  a  giusta  aci- 
dulitá,  si  dovrá  istituire  un  calcólo  simile  al  prece- 
dente; é  ovvio  che  Faciditá  discenderá  allora  sotto  alia 
nórmale  ed  occorrerá  correggerne  il  titolo  come  nel 
caso  precedente. 

Nel  terzo  caso  dovremo  pensare  a  riportare  il  titolo 
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acido  del  mosto  non  solo  per  la  diluizione  che  gli 
si  fa  subiré,  ma  anche  per  la  deficienza  che  lo  distanzia 
dal  tipo  nórmale;  in  conclusione:  ü  correttivo  al  quale, 
in  questi  tre  casi,  si  de  ve  ricorrere  per  costituire  quella 
che  io  chiamerei  l'ossatura  del  mosto,  é  l'aggiunta 
dell'acqua  e  la  correzione  delFaciditá. 

Nel  quarto  caso,  il  piü  disgraziato  che  si  possa  pre- 
sentare al  cantiniere,  poco  vi  e  da  fare;  la  miglior 
cosa  é  quella  di  destinare  il  vino,  che  se  ne  otterrá, 
airalambicco.  Caso  mai  si  volesse  migliorarne  la  qua- 
litá,  sperando  di  po terne  trarre  qualche  profítto,  spe- 
cialmente  se  il  raccolto  fu  scarso  dappertutto,  biso- 
gnerá  aggiungere  tanti  kg.  di  zucchero  quanti  sonó 
i  gradi  di  materia  zuccherina  che  occorrono  a  r ag- 
giungere quella  che  si  desidera  abbia  il  mosto,  unen- 
dovi  puré  Pacido  tartárico  necessario  a  rendere  Faci- 
ditá  nórmale,  calcolando  sempre  che  un  grammo  per 
litro  —  100  dunque  per  hl.  —  basti  per  a  ver  un  grado. 
Pero,  fatta  l'aggiunta,  sará  necessario  rianalizzare  la 
rnassa,  per  vedere  se  non  occorresse  un  supplemento 
di  acjditá,  perché,  come  abbiamo  veduto,  spesso  Pa- 
cido tartárico  provoca  la  precipitazione  di  tartrati, 
di  malati,  ecc,  cd  occorre,  quindi,  compénsame  la 
man  can  za.  Sará  pur  bene  di  rideterminare  il  titolo 
acido  coinplessivo  del  vino  a  fermentazione  completa 
e  quando  é  illimpidita,  per  vedere  quali  modificazioni 
vi  possa  aver  portato  il  cambiamento  di  stato  dovuto 
ai  saecaromiceti,  alia  formazione  dell'alcool  ed  al 
cambiamento   di   temperatura. 

Ove,  poi,  il  mosto  non  mancasse  che  della  sostanza 
zuccherina,  il  rimedio  é  facile;  ma  anche  in  questa 
circostanza  non  si  tratta,  certo,  di  una  materia  di  na- 
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tura  apprezzabile.  II  quinto  caso  é  quello  che  rientra 
nella  regola  del  Gall  ed  é,  come  giá  si  disse,  un  método 
che  ha  trovato,  un  tempo,  larga  applicazione  in 
Francia  ed  in   Germania. 

Ecco  in  che  cosa  consiste  nella  sua  integritá. 

II  Gall  (1851)  partiva  dal  criterio  che  un  mosto 
nórmale  de  ve  essere  formato  da: 

Sostanza   zuccherina   in.   un   litro gr.      240,00 

Sostanza   acidula   in   un   litro »  6,00 

Acqua    in    un    litro »        754,00 

Totale      1000,00 

Supponendo,   ora,  di   possedere  un  mosto  avente: 

Sostanza   zuccherina   in   un   litro gr.      180,00 

Sostanza   acidula   in  un  litro »  9,00 

Acqua    in    un    litro »        81 1,00 

é  chiaro  che  volendo  ridurlo  al  6%0  di  aciditá  con 
Faggiunta  della  quantitá  di  acqua  necessaria,  noi 
porteremmo  anche  una  profonda  alterazione  alia 
quantitá  di  sostanza  zuccherina  giá  di  per  se  stessa 
piu  bassa  di  quanto  non  sia  nel  mosto  tipo;  é  quindi 
necessario  aggiungere  al  nuovo  mosto  lo  zuccnero 
nella  quantitá  voluta  per  portarlo  al  24%,  piü  la 
quantitá  occorrente  perché  1' acqua,  di  cui  lo  si  ar- 
ricchisce,  abbia  anch'essa  il  titolo  saccarimetrico  nór- 
male. 

Nel  nostro  mosto  nórmale  noi  abbiamo  6  grammi 
di  aciditá  complessiva  disciolti  in  754  parti  d' acqua; 
il  mosto  della  vendemmia  ne  ha  invece  9  in  811  di 
acqua.  Per  avere,  dunque,  il  mosto  al  grado  voluto  di 
aciditá  (6%0)  bisognerá  aggiungere  tanta  acqua 
quanta  ci  viene  indi  cata  dalla  equazione: 
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6   :   754  =  9    :  x 

754X9      * 

a?=      — -     =1131 
6 

Togliendo  questo  numero  da  quello  dell' acqua  che 
si  trova  giá  nel  mosto,  cioé  811,  ci  rimane  una  cifra 
—  320  —  che  ci  indica  la  quantitá  che  dovremo  ag- 
giungere  al  mosto  per  averio  al  6%0  di  aciditá. 

Lo  stesso  ragionamento  si  fa  per  calcolare  la  quan- 
titá di  zucchero  necessario  a  ristabilire  Y  equilibrio 
del  mosto  nórmale,  mediante  Fequazione: 

760:24  =  1140  (l'acqua  aggiunta  ed  a  6  gradi  di  aciditá 

complessiva): 

140X  124 

Ma  nel  mosto  trovansene  giá  180  gr. ;  per  cui  la 
parte  che  manca  é  data  da  360  —  180  =  180. 

Cosicché  noi  avremo:  non  piü  1000  parti  di  mosto, 
ma  1500,  e,  precisamente: 

nel  mosto  primitivo: 

Sostanza   zuccherina   in   un   litro gr.      180,00 

Sostanza  acida  in  un  litro »  9,00 

Acqua  in  un  litro »        81 1,00 

Totale  1000,00 

a   cui   si   sonó    aggiunti: 

Zucchero     gr.      180,00 

Acqua »        320,00 

aumentando  la  massa  del  50%. 
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Nel  método  Gall  classico  si  é  partiti  da  un  mosto 
nórmale  ad  eccessiva  ricchezza  gleucometrica;  per 
trovar  mosti  cosi  riccKi  bisogna  scendere  nei  paesi 
rneridionali  con  uve  maturate  in  condizioni-  speciali, 
p.  es.,  per  lo  spirare  del  vento  caldo  ed  asciutto  del 
Sud;  in  quelli  del  nord  ci  si  puó  solo  arrivare  con 
uve  di  precoce  maturazione,  coltivate  bene,  in  po- 
sizioni  apriche;  ed  invero  é  un  po'  difíicile  poter 
trovare,  anche  in  Piemonte,  con  le  migliori  Barbere, 
coi  Nebioli,  ecc,  vini  che  abbiano  una  alcoolicitá  na- 
turale  del  14-15%  circa  di  alcool.  Badisi:  non  dico 
che  non  si  possano  trovare;  ma  sonó  eccezioni  di  an- 
nate  eccellenti,  di  maturazione  perfetta  e  di  cure  dili- 
genti  nella  vinificazione.  Ma  questo  non  vuol  diré 
che  ciascuno  non  possa  prendere,  come  tipo  nórmale, 
il  mosto  piü  pregiato  del  suo  paese  o  che  gli  pare 
meglio  corrisponda  ai  suoi  bisogni. 

II  calcólo  non  subisce  modificazione  alcuna;  alie 
cifre  date  dal  Gall  si  sostituiscono  quelle  del  proprio 
caso. 

Potrebbe  darsi  che,  trattandosi  di  mosti  prove- 
nienti  da  qualitá  scelte  di  "uva,  non  si  volesse  aumen- 
tare la  quantitá  del  prodotto  onde  conservargli  i  ca- 
ratteri  —  anche  se  attenuati  —  che  gli  sonó  propri. 
In  questo  caso  occorre  aumentare  la  percentuale  della 
sostanza  zuccherina  nel  modo  che  giá  conosciamo, 
facendo  disciogliere  lo  zucchero  in  parte  del  mosto  — 
separato  dalle  bucee  anche  se  si  tratta  di  uva  rossa  — 
riscaldandolo  a  blando  calore;  le  vinacce  si  aggiunge- 
ranno,  poi,  alia  massa;  corretto  il  grado  gleucometrico, 
si  penserá  a  diminuiré  quello  acidimetrico  mediante 
una  sostanza  alcalina  innocua,  quale  il  carbonato  od 
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il  bicarbonato  di  potassio  od  il  carbonato  di  calcio, 
come  ho  detto  in  altro  capitolo. 

Quello  che  piü  d'ordinario  é  usato,  come  il  meno 
costoso,  é  il  carbonato  di  calcio  o  marmo  finemente 
polverizzato;  meglio  se  é  carbonato  di  precipitazione, 
chimicamente   puro. 

Chi  non  volesse  perder  tempo  nel  fare  dei  calcoli, 
per  se  stessi  assai  semplici,  usando  del  carbonato  di 
calcio,  puó'  valérsi  della  seguente  tavola: 


Ad  1  hl.  di  mosto 

Carb.  di  calcio 

Ad  1  hl.  di  mosto 

Carb.  di  calcio 

avente  una  aci- 

da  aggiungere 

avente  una  aci- 

da  aggiungere 

ditá  coniplessiva 

per  portarlo  al 

ditá  complessiva 

per  portarlo  al 

di  °/oo 

7  %o  kg- 

di  %o 

7  °/oo  kg. 

15 

0,666 

11,00 

0,333 

14,5 

0,625 

10,5 

0,292 

14,0 

0,583 

10,0 

0,250 

13,5 

0,542 

9,5 

0,209 

13,0 

0,500 

9,0 

0,116 

12,5 

0,458 

8,5 

0,125 

12,0 

0,416 

8,0 

0,083 

11,5 

0,374 

7,5 

.  0,042 

— 

— 

7,0 

— 

Non  conviene  scendere  al  disotto  del  7%0  poiché, 
come  si  é  detto  piü  volté,  una  conveniente  acidulitá 
del  mosto  é  garanzia  di  una  buona  fermentazione,  di 
una  conveniente  soluzione  e  fissazione  della  materia 
colorante  nei  vini  rossi;  speciáli  azioni  microbiche  e 
reazioni  chimiche  cooperano  a  far  discendere  il  titolo 
aci  di  métrico  del  vino. 

Non  si  dimentichi  un  altro  fatto:  che  lo  strániero 
rimprovera  al  vino  italiano  la  mancanza  della  fre- 
schezza  del  sapore,  la  quale  é,  appunto,  data  da  una 
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giusta  proporzionalitá  fra  gli  acidi  ed  il  rimanente  dei 
componenti  nel  vino. 

Un  vino  acidulato  quando  é  giovane,  diviene  poi 
abboccato,  armónico  e  proñimato;  di  bel  colore  gra- 
nata  qnando  é  maturo;  il  profumo,  difatti,  non  é  che  la 
sintesi  delle  diverse  eterificazioni  che  i  numerosi  alcool 
del  vino  formano  con  la  lunga  serie  degli  acidi  puré 
contenutivi;  lo  studioso  intuisce  il  chimismo  di  questa 
formazione  e  lo  spiega;  ma,  date  le  dosi  infinitesimali 
dei  singoli  componenti,  non  ne  puó  daré,  ancora.  Fin- 
tima  costituzione.  Per  noi,  del  resto,  ció  poco  importa; 
quello  che  ci  interessa  é  il  sapere  che,  alia  formazione 
del  profumo,  concorre  potentemente  la  somma  degli 
acidi  del  vino. 

Per  gli  altri  casi  che  abbiamo  indicato  non  occor- 
rono  spiegazioni  speciali. 

*   * 

Quando  il  mosto  ha  subite  le  necessarie  correzioni; 
quando,  con  un' enérgica  agitazione  della  massa,  vi 
si  sonó  bene  incorpóratele  sostanze  aggiunte;  quando, 
occorrendo,  si  sonó  addizionati  —  e  non  é  male  se  lo 
si  fa  sempre  — ■  da  80  a  100  gr.  di  fosfato  di  ammonio 
per  hl. ;  si  é  sicuri  che  non  manchino  i  buoni  fermenti, 
ricorrendo,  ove  ne  sia  bisogno,  ai  fermenti  selezionati; 
quando  si  é  regolata  la  temperatura,  si  lascia  che  il 
mosto  compia  Topera  sua  misteriosa  di  trasformazione 
e  di  venga  vino. 


CAPITOLO  XVI. 


Le  vinacce  come  mezzo  di  aumentare  il  prodotto  —  In  quali 
regioni  questo  método  da  buoni  risultati  -—  La  buona  riu- 
scita  del  vino  Petiot  dipende  dalla  buona  vinificazione  pre- 
cedente —  Cure  da  aversi  nella  prima  vinificazione  dei  paesi 
settentrionali  ed  in  quelli  meridionali  —  Recipienti  adatti 
alia  fermentazione  —  Norme  speciali  per  la  prima  vinifi- 
cazione onde  avere  buona  materia  prima  per  la  seconda  — - 
Vinificazione   delle   uve   bianche  Vinificazione   delle   uve 

rosse  specialmente  nei  paesi  meridionali. 


Come  secondo  mezzo  di  aumentare  il  prodotto  vino 
abbiamo,  ora,  un  residuo  della  vinificazione:  le  vi- 
nacce. 

Non  consiglierei  di  utilizzare  quelle  che  ci  perven- 
gono  dalla  vinificazione  col  método  Gall  perché  rie- 
scono  insufficienti  alia  bisogna,  essendo  giá  state  esau- 
rite  abbastanza  nel  primo  trattamento.  Solo  in  una 
circostanza  si  puó  farlo  ancora  una  volta:  quando, 
cioé,  si  é  sicuri  di  poter  disporre  di  buon  vino  meridio- 
nale  da  taglio;  in  questo  caso  il  secondo  vino,  da  esse 
ottenuto,  sarebbe  da  considerarsi  come  un  diluente 
del  prodotto  meridionale;  badisi,  pero,  che  questa 
operazione  non  é  acconsentita  per  il  commercio  di 
questo  prodotto. 

II  mezzo  da  impiegarsi  nella  utilizzazione  di  questo 
residuo  della  vinificazione  col  método  Gall  si  immede- 
sima  con  quello  di  cui  parleremo  trattando  del  método 
Petiot. 
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Quanto  si  é  detto  sopra,  pero,  puó  a  veré  un'altra 
eccezione:  quando  si  abbiano  da  vinificare  uve  ricche 
di  ogni  materiale  estrattivo  —  cremore,  tannino,  ma- 
teria colorante,  ecc.  —  come  quello  che  si  ha,  appunto, 
dalle  vigne  delle  regioni  marittime  meridionali,  ad 
esempio,  nelle  Puglie  e,  meglio  ancora,  nella  provincia 
di  Siracusa,  di  Catania  (Piaña),  di  Messina  (Milazzo), 
di  Cagliari  (Lanusei,  San  Vito),  ecc. 

E  sarebbe  precisamente  in  queste  regioni  che  la 
industria  dei  vini  sussidiari  dovrebbe  trovare  una 
conveniente  applicazione  anche  perché  le  uve  sonó 
molto  ricche  di  glucosio  e  di  materia  colorante;  quindi, 
con  una  minore  quantitá  di  zucchero  di  canna  si  po- 
trebbero  avere  dei  buoni  vini  da  pasto,  i  quali,  cor- 
retti  opportunamente  nell'acidulitá,  non  avrebbero 
nulla  da  invidiare  a  molti  vini  flore  da  pasto  comuni 
della  media  ed  alta  Italia;  ma  é  appunto  ad  impedir 
ció  che  mira  la  legge  sui  vini. 

Buona  materia  prima,  come  me  ne  sonó  convinto 
per  pratica  personale,  ofírono  puré  le  uve  degli  ibridi 
americo-europei  a  produzione  diretta,  in  particolar 
modo  quelli  a  frutto  rosso.  Pero  bisogna  studiar  bene 
il  modo  di  utilizzare  e  fissare  la  materia  colorante,  di 
natura  certamente  alquanto  diversa  da  quella  dei 
vitigni  puro  sangue  europeo,  perché  di  tinta  partico- 
lare  (cogli  álcali  diventa  verdastra)  e  di  rápida  pre- 
cipitazione. 

É  facile  comprendere  come  la  riuscita  del  vino  sus- 
sidiario  col  método  Petiot,  dipenda  essenzialmente 
dalla  buona  riuscita  del  vino  flore  e  dal  modo  col  quale 
venne  condotta  la  fermentazione. 

Nei   paesi   settentrionali   la   cosa   riesce   piü   facile 
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che  in  quelli  meridionali,  sia  per  la  natura  della  ma- 
teria prima  con  la  quale  si  ha  da  fare,  meno  soggetta 
alia  influenza  dei  germi  patogeni,  sia  per  la  temperatu- 
ra mi  te  —  qualche  volta  anche  fresca  al  di  la  del  con- 
venevole  —  alia  quale  i  saccaromici  possono  svolgere 
la  loro  attivitá;  per  i  mezzi  piü  razionali  coi  quali 
F industria  si  svolge;  per  il  miglior  materiale  enotéc- 
nico di  cui  si  puó  disporre. 

In  queste  localitá,  dunque,  si  puó  raccomandare  una 
maggior  diligenza  nella  pigiatura  dell'uva  onde  possa 
cederé  con  facilita  gli  elementi  che  rinchiude;  una 
cura  scrupolosa  nel  guidare  la  fermentazione  dando  la 
preferenza  alia  vinificazione  a  vinacce  sommerse;  che, 
se  si  volesse  fare  a  cappello  galleggiante,  sará  d'uopo 
ricorrere  alie  diligenti  follature  da  ripetersi  almeno 
4  ^volte  nelle  24  ore.  11  tenere  le  vinacce  sommerse 
suddividendole  in  parecchi  piani,  come  si  consiglia 
insistentemente  in  Francia  (sistema  Perret,  fig.  4)?  mi 
pare  eccessivo;  miglior  mezzo,  mi  sembra  quello  indi- 
cato  dal  Pacinotti  col  suo  tino  a  liquido  autogirevole 
nella  massa  delle  vinacce,  dando  una  ingegnosa  dispo- 
sizione  alie  vinacce  stesse.  le  quali  vengono  a  formare 
una  specie  di  spugna  fermentante  conñnata  in  una 
parte  del  tino;  forse  la  costruzione  di  questo  fusto 
puó  anche  essere  ritenuta  un  po'  macchinosa.  Ma 
sonó  metodi  complicati,  a  cui  nessuno  in  Italia,  che 
io  sappia,  é  ricorso,  almeno  nella  grande  pratica. 

11  costringere  le  vinacce  a  rimaner  sommerse  a 
circa  2/3  del  tino  —  a  partiré  dal  fondo  —  per  mezzo 
di  un  diaframma  formato  da  tavole  bucherellate  o  da 
assicelle  tenute  distanti  Tuna  dall'altra  circa  1-2  cm., 
é  suíñciente  ad  ottenere  risultati  commendevoli,  senza 
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arrivare  a  complicazioni  o  ad  esagerazioni.  Bisogna, 
poi,  aver  cura  che  la  fermentazione  si  inizi  e  prosegua 
rápidamente;  ció  si  ottiene  con  una  buona  aereazione 
del  mosto,  dalla  quale  il  fermento  possa  essere  incitato 
ad  una  sollecita  moltiplicazione,  col  regolare  la  tem- 
peratura della  tinaia  in  modo  che  il  termómetro  non 


a 

b 

a 

b 

a 

b 

a 

p 

a 

b 

a 


Fig.    4.  —  Tino  sistema  Perret  per  la  fermentazione  del  mosto 
con  le  vinacce  suddivise:  a  mosto:  b  vinacce. 

discenda  al  disotto  di  +1^°?  e<^  infine  attenersi  ad 
una  pronta  svinatura. 

Nei  paesi  meridionali,  invece,  specialmente  quelli 
che  si  trovano  verso  la  estrema  punta  della  penisola 
ed  i  litorali  delle  isole,  un  po'  per  la  preoccupazione 
degli  inconvenienti  gravissimi  che  vengono  causati 
alia  vita  del  fermento  dalla  temperatura  troppo  alta 
dell' ambiente;  un  poco  per  la  deficienza  dei  vasi  vi- 
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nari,  le  fermentazioni  si  fanno  assai  brevi  anche  per 
i  vini  rossi;  per  i  vini  bianchi,  anzi,  alia  pigiatura  segué 
la  immediata  torchiatura  e  Fimbottamento. 

Si  ha,  dunque,  un'ottima  materia  prima  per  la  pre- 
parazione  dei  secondi  vini  alia  Petiot. 

I  prodotti  che  si  ottengono  dalla  vinificazione  in 
uso  nelle  regioni  meridionali  (pesta-imbotta),  se  si 
hanno  dalle  uve  bianche,  possono  soddisfare  alie  esi- 
genze  del  commercio  perché  riescono  di  un  bel  pa- 
glierino,  spesso  con  una  leggera  tendenza  al  verdolino 
il  quale  li  rende  simpatici  al  consumatore  che  non 
ama  i  vini  a  colore  troppo  acceso,  dorato;  se  proven - 
gono  da  uve  rosse,  la  tinta  é  appena  di  un  roseo  piü  o 
meno  intenso  piü  o  meno  ceresuolo,  a  norma  del  nu- 
mero delle  ore  di  fermentazione  (di  24,  al  massimo  di 
36);  colore  questo  che,  se  é  accetto  al  commercio  ló- 
cale, non  trova,  invece,  favore  nel  negoziante  set- 
tentrionale,  malgrado  il  vino  riesca  abbastanza  ricco 
di  estratto,  franco  di  sapore  e  di  buon  odore.  Nei 
paesi  un  po'  elevati  sul  livello  del  mare,  ad  esempio 
in  provincia  di  Eeggio  di  Calabria,  di  Messina,  di  Ca- 
tania,  di  Palermo,  di  Cagliari,  ecc,  si  ottengono  dei 
vini  che  se,  spesso,  non  mancassero  di  materia  colo- 
rante, sarebbero,  invero,  eccellenti  e  meriterebbero  di 
essere  convenientemente  amnati. 

II  grosso  commercio,  pero,  il  commercio  dei  vini 
democratici,  come  ho  giá  accennato,  da  tutte  le  sue 
simpatie  ai  vini  rossi  ben  colorati,  i  quali,  pur  non 
arrivando  alie  alte  tonalitá  dei  vini  da  taglio,  presen- 
tino  una  tinta  che  é  garanzia  di  una  generosa  compo- 
sizione,  in  modo  da  soddisfare  le  esigenze  di  una  clien- 
tela che  subisce  la  necessitá  di  attenersi  ad  una  ri- 
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gorosa  economía  domestica.  II  grande  pubblico  di 
consumatori,  bisogna  metterselo  bene  in  mente,  non 
domanda  al  vino  soltanto  l'efíetto  di  eccitare  la  di- 
gestione ed  il  sistema  nervoso,  ma  vuole  trovare  in 
esso  anche  un  complemento  all'ordinaria  nutrizione; 
e  ben  si  sa  che  alia  ricchezza  della  materia  colorante 
va  collegata,  nel  vino  rosso,  una  notevole  potenza 
alimentare  posta  in  evidenza  dal  Liebig;  il  Mulder, 
infatti,  calcolava  che  un  buon  vino  rosso  da  pasto, 
ricco  di  enocianina  equivalesse,  nell'efíetto  nutritivo, 
a  duecento  grammi  di  carne;  ed  il  popólo  sa,  per  espe- 
rienza  propria,  per  quanto  empirica,  che  il  vino  rosso 
nutrisce  piü  che  non  quello  bianco. 

Anche  il  vino  bianco,  pero,  sebbene  non  formi  che 
una  parte  della  produzione  genérale,  é  ricercato  in 
alcune  regioni  italiane  ed  é  richiesto  da  non  pochi 
dei  nostri  clienti  all1  estero,  particularmente  svizzeri 
e  tedeschi;  per  cui  il  cantiniere  meridionale  che  se  ne 
occupa  deve  saperlo  produrre  tale  da  corrispondere 
alie  esigenze  dei  compratori. 

Ecco  il  método  di  vinificazione  delle  uve  bianche 
che,  a  me,  ha  dato  sempre  i  migliori  risultati. 

Bisogna  premettere  che  il  vino  bianco  ottenuto 
dalla  immediata  separazione  delle  vinacce,  spesso, 
non  riesce  bene;  ai  tepori  prima verili,  e,  in  qualche 
localitá  anche  prima,  entra  in  fermentazione  tartárica 
(girato)  oppure  diviene  filante  malgrado  abbia  una 
ricchezza  alcoolica  molto  elevata.  Questo  difetto  si 
accentua  per  il  prodotto  dei  vigneti  di  recente  costi- 
tuzione,  di  terre  basse  e  feraci,  come  ho  osservato 
accadere  in  di  verse  regioni  della  Sardegna  e  della 
Sicilia  ed  in  particolar  modo  nelle  province  di  Ca- 
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tania  e  Trapani.  Ció  dipende  dalla  soverchia  quantitá 
di  materiali  azotati  che  contiene  il  mosto  e  F enólogo 
deve,  quindi,  industriarsi  a  diminuirne  la  quantitá, 
ció  che  puó  ottenere: 

a)  con  la  enérgica  aerazione  appena  il  mosto 
sia  stato  separato  dalle  vinacce; 

b)  con  la  defecazione  o  la  filtrazione  del  mosto 
stesso,  oppure; 

é)  con  1'aggiunta  di  conveniente  quantitá  di 
acido   tannico. 

Questa  mia  asserzione,  riguardo  la  ricchezza  delle 
sostanze  azótate  contenute  nel  mosto  di  uva  bianca, 
rmó  parere  in  contraddizione  con  quanto  ho  asserito 
precedentemente  sulla  necessitá  di  somministrare  al 
fermento  del  fosfato  o  del  carbonato  d'ammonio;  ma, 
badisi,  che  non  tutti  i  materiali  azotati  —  come  del 
resto  ho  avvertito  —  sonó  suscettibili  di  soddisfare 
ai  bisogni  di  nutrimento  dei  saccaromici;  un  mosto, 
quindi,  puó  essere  ricco  di  albuminoidi  fácilmente 
aggredibili  dai  bacteri;  esserne  povero,  invece,  in 
quello  che  si  trova  nelle  volute  condizioni  di  assimi- 
labilitá  nelle  quali  é  esclusivamente  utilizzato  dai 
saccaromici. 

La  separazione  del  mosto  dalle  vinacce  é  cosa  fa- 
cí le;  finita  la  pigiatura,  fatta  sia  coi  piedi,  sia  per 
mezzo  meccanico,  si  getta  la  massa  nel  torchio;  la 
parte-  liquida  defluirá  immediatamente;  se  ne  toglierá 
il  residuo  con  una  buona  torchiatura,  la  quale,  nel 
e;jso  che  la  vinaccia  debba  serviré  alia  preparazione 
dei  secondi  vini,  puó  essere  risparmiata. 

Nei  grandi  enopolii  si  vanno,  con  molta  lentezza 
pero,   introducendo   i   torchi   ad   azione  continua:   di 
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qualche  buon  sistema  se  ne  costruisce  anche  in  Ita- 
lia; ma  per  le  comuni  vinificazioni  possono  ottima- 
mante  serviré  i  torchi  usuali,  specialmente  quello 
tipo  Idéale  deH'Agenzia  Enologica  Italiana,  il  cui  di- 
fetto  principale,  per  ora,  é  quello  di  essere  troppo 
costoso  (fig.  5). 


Fig,   5.  —  Torchio  idéale  continuo. 


L'energico  sbattimento,  a  cui  consiglio  di  sotto- 
porre  il  mosto  ha,  anche  in  questo  caso,  due  scopi: 
di  provocare  cioé  una  note  volé  ossidazione  delle  so- 
stanze  azótate  e  pectiche  in  eccesso,  le  quali  si  ren- 
dono  insolubili,  ed  una  rápida  moltiplicazione  del 
fermento  alcoolico,  il  quale,  in  questa  sua  bisogna, 
deve    nutrirsi    abbondantemente    degli    albuminoidi 


Capitolo  X  VI 


181 


| 

11 


%m 


Fig.   6.   —  Torchio   sistema  Mabille  con  baso  di  ghisa 
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assimilabili  e,  se  sonó  contenuti  in  eccesso,  sottraen- 
doli,  cosí,  alia  massa  liquida. 

La  defecazione,  poi,  completa  la  separazione  del- 
l'eccesso  di  queste  sostanze  cosi  pericolose.  Quasi  lo 
stesso  effetto  si  otterrebbe  con  la  filtrazione;  ma  que- 
sto  é  lavoro  che  procede  lento,  difncoltoso,  anche  usan- 
do potenti  apparecchi  filtranti  per  lo  stato  colloide 
del  mosto,  dovuto  alie  sostanze  in  questione  ed  alia 
materia  dolce.  Si  puó  raggiungere  l'intento  con  una 
buona  organizzazione  del  lócale  di  filtraggio,  adot- 
tando  apparecchi  che  funzionino  sotto  pressione  ed 
operando  con  masse  parzialmente  ferméntate,  con- 
tenenti,  cioé,  dal  4  al  6%  di  alcool.  Occorrono  pero 
mezzi  che  non  sonó  alia  portata  specialmente  dei  mo- 
desti  proprietari,  mentre  la  defecazione  non  domanda 
né  impianti  né  dispendi  speciali;  basta  riporre  il 
mosto  in  recipienti  di  limitata  capacita,  piuttosto 
bassi  e  larghi,  in  lócale  preferibilmente  fresco;  dopo 
qualche  ora  di  riposo  il  mosto  inizia  il  moto  fermen- 
tante; alia  superficie  si  forma  una  spessa  cotenna  di 
sostanza  fecciosa,  di  color  bianco  cenerognolo,  com- 
posta, per  la  massima  parte,  di  sostanza  albuminoide, 
resa  insolubile,  e  di  fermento;  al  fondo  del  recipiente 
si  raccolgono  i  materiali  sospesi  ed  una  poltiglia  fec- 
ciosa puré  ricca  di  sostanze  azótate  e  pectiche,  di 
fermento,  di  spore  di  crittogame  di  verse  e  di  altri 
micr  oorganismi . 

II  diligente  cantiniere  deve  togliere,  di  tratto  in 
tratto,  lo  strato  cotennoso  superiore  usando,  all'uopo, 
delle  schiumarole  simili  a  quelle  che  servono  nelle 
cucine  a  schiumare  le  pentole;  quindi,  dopo  un  con- 
veniente lasso  di  tempo,  separa  il  mosto  che  é  dive- 
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ñuto  molto  chiaro  riponendolo  in  botti  ben  pulite  e 
¡levemente  sol f orate.  Ove  il  moto  fermentativo  del 
mosto  defecante  divenisse  troppo  vino  e  la  cotenna 
superficiale  si  rompesse  sotto  Fazione  dell' acido  car- 
bonico  che  si  svolge,  lo  si  frena  aggiungendovi  del 
metabisolfito  di  potassio  in  ragione  di  10-12,  ed 
anche  piú,  grammi  per  ogni  hl.  di  massa;  sará 
bene  che  questo  sale  venga  preventivamente  di- 
sciolto  in  un  po'  di  mosto  o  di  acqua,  scaldati  a 
moderato  calore. 

La  schiuma  e  il  fondaccio  si  uniscono  alia  vinaccia 
onde  meglio  si  prestí  alia  preparazione  dei  secondi 
vini,  specialmente  quando  avesse  súbita  la  torchia- 
tura  dopo  la  pigiatura. 

Generalmente  nei  testi  di  enologia  si  raccomanda 
di  non  solforare  le  botti  destínate  a  ricevere  il  mosto 
od  il  mosto  vino;  questo  puó  essere  un  buon  consiglio 
per  i  paesi  del  nord;  ed  anche  su  ció,  ora,  per  i  mosti 
di  uve  bianche,  le  opinioni,  su  questo  proposito,  si 
son  o  modifícate;  io  trovo  utile  un  suggerimento  di- 
verso non  per  spirito  di  contraddizione,  ma  per  ne- 
cessitá  técnica:  al  nord  si  temono  le  fermentazioni 
troppo  pigre;  al  sud,  invece,  si  devono  temeré 
quelle  troppo  energiche  e  subitanee.  Nei  molti  anni 
della  mia  pratica,  esercitata  nelle  di  verse  regioni  d'I- 
talia,  ho  potuto  nettamente  convincermi  che  i  vini 
bianchi,  ottenuti  da  fermentazioni  lentissime  e  pro- 
lungate,  anche  attraverso  tutto  il  periodo  autunnale, 
riescono  di  maggior  finezza,  di  profumo  piü  delicato, 
piú  armonici,  perfetti. 

Si  puó  ottenere  in  modo  rápido  e,  con  minori  noie, 
pressoché  lo  stesso  effetto  della  defecazione  con  l'ag- 
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giunta  di  tannino  in  ragione  di  10-15-20  ed  anche 
piü  grammi  per  hl.  di  mosto;  ma  il  risultato  ultimo 
non  é  cosí  completo  come  nel  caso  che  si  adottino  i 
mezzi  anzi  accennati;  in  qualche  caso,  neanche  usando 
del  tannino  in  eccesso  per,  poi,  a  suo  tempo,  sbaraz- 
zarsi  del  di  piü,  nel  vino,  con  la  proporzionale  aggiunta 
di   colla  di   pesce  o   di   gelatina. 

La  vinificazione  delle  uve  rosse  meridionali  —  al 
contrario  di  quella  delle  uve  bianche  —  presenta 
maggiori  diíñcoltá  di  quanto  non  si  creda,  poiché 
riesce  dimcile  regolare  la  temperatura  della  massa 
fermentante.  II  tempo  nel  periodo  della  vendemmia 
é  ancora  troppo  caldo  e  la  decomposizione  della  ma- 
teria dolce  é,  alia  sua  volta,  causa  di  un  notevole  au- 
mento di  temperatura,  che,  spesso,  raggiunge  i  16-18 
gradi,  ed  anche  piü,  sopra  quella  dell' ambiente;  per 
cui  la  massa  del  mosto  puó  oltrepassare,  nel  mo- 
mento del  massimo  vigore,  i  42-43°.  É  vero  che  il 
fermento  alcoolico  dei  paesi  caldi  ha  una  grande 
forza  di  resistenza  alie  elévate  temperature  ed  all'a- 
zione  delle  alte  dosi  di  materia  zuccherina  prima  e  di 
alcool  poi;  ma  ció  non  significa  che,  oltrepassati  i 
40-41°  gradi,  pur  continuando  a  funzionare,  pero  con 
maggiore  lentezza,  non  ceda  terreno  ai  f ermenti  di 
malattia  portati  nella  massa  o  nel  periodo  della  ven- 
demmia o  durante  la  lavorazione  della  massa,  e  non 
si  ottenga  un  vino  acetoso  o,  piü  frequentemente, 
agrodolce. 

Ad  evitare  questo  grave  inconveniente  si  sonó  addi- 
tati  vari  mezzi,  quali  la  vendemmia  fatta  nelle  prime 
ore  del  mattino,  ricordando  come  il  famoso  vino  dejla 
Commanderia  venga  prodotto  con  uva  vendemmiata 
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di  notte  (1).  la  costruzione  di  tinaie  ampie,  esposte 
al  nord,  ombreggiate,  con  molte  aperture  contrap- 
poste  onde  provocare  rapide  corren  ti  d'aria,  le  quali, 
passando  sui  pavimenti,  sui  muri,  sulla  superficie 
dei  recipienti  di  fermentazione,  tenuti  bagnati,  pro- 
vochino  sensibili  abbassamenti  di  temperatura;  ven- 
nero  escogitati  processi  di  refrigerazione  diretta  del 
mosto,  consigliati  tini  in  sidero -cemento  di  piccola 
capienza....  Ma  per  quanto  questi  suggerimenti  fos- 
sero  e  sieno,  almeno  in  parte,  eccellenti,  o  per  una 
causa  o  per  un'altra,  non  passarono  dal  campo  teórico 
a  quello  pratico  che  in  pochi  casi;  il  cantiniere  meri- 
dionale,  non  dissimile  dai  suoi  colleghi  di  tutto  il 
mondo  viticolo,  difncilmente  si  stacca  dalle  vecchie 
abitudini,  frutto,  molto  spesso,  della  esperienza  se- 
colare  —  talvolta,  pero,  del  pregiudizio,  troppo  gene- 
ralizzata  —  e  si  attiene  ancora  alia  svinatura  rápida, 
spesso  troppo  precoce,  sottraendo  cosi  il  mosto -vino 
dal  contatto  della  massa  solida  —  il  focolaio  princi- 
pale  deH'emanazione  calorifera  —  che  non  permette 
un  rápido  disperdimento  del  calore  impedendone  la 
irradiazione  dalla  bocea  del  tino.  Ed  il  mezzo,  non 
c'é  da  diré,  é  buono,  rápido,  sicuro,  perché  il  liquido 
vinoso,  nel  travaso,  non  solo  si  raflredda,  ma  si 
mieggia  ed  i  fermenti  intorpiditi,  asfitici,  riaequistano 
vigore  e  riprendono  a  moltiplicarsi  dando  origine  a 


(1)  L'uva,  durante  la  notte,  si  raffredda;  vendemmiata  al  mat- 
tino  presto  puó  conservare  la  sua  mite  temperatura,  causa  la 
poca  conducibilitá  per  il  calore  del  suo  mosto  per  alcuno  ore. 
Ho  potuto  osservare  delle  uve  a  18-20  gradi  raccolte  di  gran 
mattino,  mentre  la  temperatura  dell'ambiente  superava  i  28 
gradi  in   tinaia,  e  dall'esterno  arrivava  ai  35. 
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nuove  generazioni  selezionate  ed  agguerrite  all' am- 
biente ricco  di  glucosio  indecomposto  e  di  alcool,  di 
acido  carbónico  nel  quale  devono  continuare  la  pro- 
pria  azione. 

Ma  se  questo  modo  di  operare  é  buono  —  per 
quanto  riguarda  la  igiene  del  vino  —  negli  autunni 
caldi,  non  lo  é  punto  in  quelli  nei  quali  il  tempo  corre 
fresco,  come,  ad  esempio,  é  avvenuto  in  molte  localitá 
meridionali  nel  1912  e  1915.  In  questi  casi  il  vino  rie- 
sce  di  colore  appena  roseo  e,  spesso,  di  una  tinta  cosi 
lánguida  da  sembrare  del  vino  bianco  mal  fatto,  ot- 
tenuto  usando  recipienti  poco  puliti;  é  facile  com- 
prendere come  questo  tipo  non  possa  trovare  che  un 
limitato  numero  di  clienti  nel  centro  stesso  di  produ- 
zione  e  solo  quando  si  sia  esaurito  quello  a  tinta  nór- 
male. 

Ora,  come  conciliare  le  esigenze  del  commercio, 
che  ama  vini  coloriti,  e  quelle  della  técnica  meridio- 
nale,  che  impone  fermentazioni  brevi  ed  incompleto? 
Ecco  un  método  di  vinificazione  che  mi  ha  dato 
buoni  risultati  e  li  diede  puré  a  diversi  a  cui  l'ho  con- 
sigliato  fino  dal  1911. 

Si  faccia  la  pigiatura  dell'uva  come  di  consueto  ed 
alia  massa  si  aggiungano  sempre,  costantemente,  in 
qualunque  condizione  si  trovi,  una  certa  quantitá 
di  metabisolfito  limitandone  la  dose,  secondo  l'an- 
damento  della  stagione,  da  10  a  15  gr,  nei  paesi  a 
temperatura  non  eccessiva,  da  25  a  35  ed  anche  piü, 
ove  occorra,  in  quelli  meridionali,  per  ogni  hl.  della 
vendemmia;  se  dalla  fermentazione  si  puó  eliminare 
il  graspo,  tanto  meglio.  La  cosa  riesce  facile  se  si  puó 
usare    una    sgranellatrice-pigiatrice.    Quelle    Brugge- 
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Fig.   7.  —  Pigiatoio  Grosso  a  cilindri  di  logno. 


Pigiatoio  per  uve  hianche  da  sovrapporre  ai  tini  di  fermen 
tazione  nel  tempo  della  pigiatura. 
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mann  sonó  eccellenti,  mosse  a  mano  nella  piccola 
industria,  a  forza  meccanica  nella  grande  e  media. 
II  mosto  in  fermentazione,  se  non  si  é  adottato  il 
tino  a  falso  fondo,  onde  tenere  il  cappello  sommerso, 
si  sottoponga,  almeno,  a  quattro  f ollature  nelle  24  ore. 
Venuto  il  momento  della  svinatura,  si  proceda  col 
método  ordinario.  II  mosto-vino  si  ripone  nelle  botti 
di  elaborazione,  ma  le  vinacce,  ancora  sature  di  li- 
quido, si  lasciano  nel  tino;  si  devono,  pero,  imme- 
diatamente trattare  con  una  soluzione  di  metabisol- 
fito  preparata  in  modo  che  per  ogni  hl.  di  massa  ri- 
masta,  calcolata  ad  occhio  e  croce,  se  ne  usino  tante 
volte  10-20-30  grammi  (a  norma  il  clima)  quanti  sonó 
gli  hl.  di  mosto  che  il  tino  puó  conteneré.  Si  sparga 
sulla  superficie  in  modo  che  la  influenzi  completa- 
mente. Ogni  tratto  si  rimescola  la  massa,  alia  bell'e 
meglio,  almeno  per  12-24  ore.  L'anidride  solforosa, 
che  si  svolge,  sterilizzerá  completamente  la  massa, 
la  quale  in  breve  rafiredda.  Ma  la  materia  colorante, 
in  contatto  con  l'anidride,  forma  una  combinazione 
soliibilissima,  pronta  ad  essere  utilizzata,  la  quale, 
piii  tardi,  si  puó  decomporre  con  le  successive  mani- 
polazioni  fácilmente  ripristinando,  nello  stato  pri- 
mitivo, l'enocianica.  Nel  frattempo  si  sará  vinificato 
un  secondo  carico  di  vendemmia,  il  quale  avrá  giá 
iniziato  il  periodo  della  sua  fermentazione  dopo  aver 
súbito  il  sólito  trattamento  al  metabisolfito  nelle 
dosi  ordinarie;  al  momento  della  svinatura,  che  si 
eseguirá  nei  paesi  meridionali  dopo  24-36  ore  dal- 
Tintinamento,  il  mosto  non  si  fará  passare  nella 
botte,  dove  dovrá  cominciare  il  suo  ciclo  di  perfe- 
zionamento;  lo  si  manda  nel  recipiente  dove  sonó  con- 
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sérvate  le  vinacce  solfitate;  potrebbe  bastare  anche 
un  semplice  e  lento  passaggio  per  disciogliere  il  com- 
posto solfoenocianico  formatosi,  ma  é  meglio,  dopo 
qualche  enérgica  foliatura,  lasciarvelo  a  contatto 
almeno  12  ore;  ad  esempio,  dalla  sera  alia  mattina;  il 
residuo  solido  del  secondo  tino  viene  trattato  nel 
modo  anzi  descritto  e  sará  destinato  a  ricevere  il  li- 
quido da  un  terzo  tino  o  del  primo,  se,  nel  frattempo, 
lo  si  é  potuto  riutilizzare  per  una  nuova  partita  d'uva 
ammostata. 

Ove,  come  ho  detto,  il  mosto -vino  contenga  ancora 
della  materia  zuccherina,  versato  sulle  vinacce  enér- 
gicamente solfitate,  riprende  a  fermentare,  poiché 
Taita  dose  di  metabisolfito,  usato  per  il  trattamento 
delle  vinacce,  si  ripartisce  su  tutta  la  massa  e,  quindi, 
il  fermento  di  cui  é  ricco  il  mosto,  ravvivato  nella 
svinatura,  si  adatta  al  nuovo  ambiente;  il  nuovo  al- 
cool,  di  cui  la  massa  si  arricchisce,  coopera  ad  una 
maggiore  dissoluzione  della  materia  colorante. 

Le  vinacce,  dopo  che  hanno  servito,  quando  non 
vengano  destinate  alia  produzione  del  secondo  vino, 
si  torchiano,  ed  il  torchiatico  si  unisce  al  vino  flore 
contribuendo  ad  auméntame  la  intensitá  colori mé- 
trica. Le  vinacce  si  potranno,  poi,  conservare  con  mag- 
giore facilita  per  destinarle,  a  suo  tempo,  alia  distil- 
lazione  ed  all'estrazione  del  crémor  di  tártaro. 

(Orne  si  vede,  il  procedimento  non  ha  complica- 
zione  alcuna;  il  prodotto  di  una  prima  pigiatura  leg- 
oermente  solfitato.  dopo  il  periodo  di  fermentazione 
sulle  proprie  vinacce,  viene  messo  a  parte;  il  suo  re- 
siduo fortemente  risolfitato,  serve  a  coloriré  il  pro 
dotto   di   una  seconda  pigiatura,   dopo   essere  stato 
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trasformato  in  vino  piü  o  meno  completo,  col  sem- 
plice  passaggio  o  col  temporáneo  contatto  con  la 
massa  solida  della  prima  vendemmia,  opportuna- 
mente  preparata;  e  cosi  di  seguito  fino  ad  a  veré  ulti- 
mata  la  vinificazione  del  prodotto.  TI  vino  della  prima 
portata,  il  meno  colOrito,  o  si  fa  passare  sul  residuo 
dell' ultimo  tino  al  finir  della  vinificazione  o  si  ripar- 
tisce  su  tutta  la  massa  al  momento  del  primo  travaso 
o  nel  periodo  della  svinatura. 

Nel  caso  che  le  vinacce  devano  serviré  alia  prepa- 
razione  del  secondo  vino,  sistema  Petiot,  riceveranno 
invece  del  mosto -vino  di  un'altra  par  tita  di  uva,  il 
mosto  preparato  col  sistema  giá  noto.  Ma  di  questo 
al  prossimo  capitolo. 


Fig.  9.  -  Sgra- 
nellatrice  -  pi- 
giatrice  Brug- 
geinann. 


CAPITULO  XVII. 


Natura  delle  vinacce  da  utilizzare  nella  produzione  dei  secondi 
vini  —  Vinacce  non  soggette  alia  torchiatura  — ■  Descri- 
zione  del  processo  Petiot  —  Calcólo  della  quantitá  di  zuc- 
chero  occorrente  per  a  ver  un  hl.  di  vino  Petiot  secondo  il 
grado  alcoolico  del  vino  —  Varié  formule  proposte  per  ot- 
tenere  i  vini  Petiot  in  Italia  —  Loro  esame  critico  —  Espe- 
rirnenti  di  seconda  e  terza  vinificazione  —  Risultati  otte- 
nuti  —  Come  operare  per  ottenere  un  buon  vino  Petiot 
ricco  di  colore  e  di  estratto. 

Noi  possiamo,  dunque,  dispone:  di  vinacce  non  fer- 
méntate, nel  caso  di  vinificazione  di  uve  bianche;  di 
vinacce  solo  parcialmente  ferméntate,  quando  si  prepa- 
rano  i  vini  rosatio  cerasuoli ;  di  vinacce  che  provengano 
da  masse  completamente  ferméntate.  Possiamo,  inoltre, 
disporre  di  vinacce  torcliiate  e  di  vinacce  vergini.  In 
questo  caso  le  condizioni  per  prepararsi  il  secondo 
vino  sonó  le  migliori,  perché  i  risultati,  che  se  ne  ot- 
tengono,  sonó  veramente  buoni. 

Non  da  per  tutto  le  vinacce  si  torchiano  dopo  la 
svinatura;  parra,  questa,  una  cosa  strana  se  i  dati 
che  riferiamo  non  si  leggessero  nel  volume  giá  citato: 
II  vino,  del  Ministero  di  Agricoltura. 

A  Piacenza,  Parma,  Reggio  Emilia,  Modena  non 
si  torchiano  che  parzialmente;  non  si  usa  arfatto  il 
torchio  —  sempre  fatte  le  debite  eccezioni  —  a  Bo- 
logna,   Ferrara,  Forli  e  Eavenna. 

Nel  regno,  il  vino  flore  prodotto  nel  1912  fu  di 
hl.  37.923.000  e  nel  1913  di  hl.  45.732.000,  mentre  la 
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vendemmia  complessiva  venne  calcolata,  nel  1912,  di 
hl.  44.123.000  e  nell'anno  successivo  di  hl.  52.240.000. 
Nel  1912,  dunque,  il  vino  ottenuto  dal  torchio  fu  di 
hl.  6.200.000  e  nel  1913  di  hl.  6.508.000;  la  quantitá 
che  si  presume  sia  rimasta  nelle  vinacce  fu  di  etto- 
litri  1.010.000  nel  1912  ed  hl.  1.130.000  nell'annata 
successiva;  quantitá  questa  rimarchevole,  che  si  puó 
benissimo  utilizzare,  come  vedremo,  colla  prepara- 
zione  del  vinello  col  método  della  diffusione.  É,  quindi, 
il  6,38%  nel  1912,  il  5,750%  nel  1913  di  vino  che 
sfuggi  al  consumo  (1). 

Ho  giá  detto  che  la  produzione  del  secondo  vino 
dalle  vinacce  si  de  ve  eseguire  immediatamente  dopo 
fatta  la  svinatura;  la  loro  utilizzazione,  nella  prepa- 
razione  del  vinello  per  diffusione,  é  bene  farla  a  ven- 
demmia finita,  con  cómodo,  nel  periodo  piü  calmo, 
quando  si  possa  disporre  di  operai,  a  lavoro  meno 
urgente.  Occorre,  quindi,  pensare  a  conservarle  inal- 
terate;  ma  di  ció  a  suo  tempo. 

Occupiamoci,  ora,  del  processo  Petiot  (2),  e  questo 
lo  faro  con  le  sue  stesse  parole.  Per  la  storia,  pero, 
devo  ricordare  che  non  fu  il  Petiot  a  farne  la  prima 
applicazione  industríale,  ma  un  suo  operaio,  di  cui 
non  si  ricorda  neppure  il  no  me. 

«  Mi  misi  all' opera  nel  1854  ed  il  risultato  sorpassó 


(1)  II  primo  ad  indicare  la  utilizzazione  delle  vinacce  nella 
produzione  dei  secondi  vini  non  fu  il  Petiot,  ma,  come  dico 
sopra,  un  suo  operaio;  anche  il  Dubrenfaut  se  ne  era  occupato, 
ma  il  risultato  delle  sue  prove  non  era  uscito  dal  campo  al  labo- 
ratorio. 

( 2)  Si  possono  determinare  le  cifre  spettanti  agli  anni  successivi 
con  un  semplice  calcólo  proporzionale,  basandosi  sui  prodotti 
indicati   nello    specchietto    a   pag.    3. 
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ie  speranze.  Con  una  data  quantitá  di  uva  Pineau 
ot)  ñero,  che  coi  processi  ordinari  avrebbe  pro- 
o  60  hl.  di  vino,  io  ne  preparai  285,  cioé,  quasi 
ue  volte  di  piü. 
Seco  come  procedetti. 

ístrassi,  súbito  dopo  che  le  uve  furono  pigiate, 
rima  della  fermentazione,  tutto  il  mosto  che  poté 
-ne;  ottenni  cosi  un  vino  bianco  leggermente  co- 
jo, molto  fine  e  di  buona  stoffa,  ottenendone  45  hl. 
tre  quarti,  cioé,  di  quanto  avrei  potuto  ottenere 
vessi  vinificato  col  sólito  sistema  e  sottoposte 
inacce  alia  torchiatura.  Mediante  il  gleucometro 
ai  che  segnava  13  gradi  (gleucometro  Guyot,scala 
i  densitá).  Per  portare  l'acqua  zuccherata  alia 
;a  densitá  abbisognavano  19  kg.  di  zucchero  per 

hl.  di  acqua.  Sostituii  allora  nel  tino  i  45  hl.  del 
to  con  50  hl.  di  acqua  zuccherata  in  ragione  di 
g.  di  zucchero  rafrmato  per  hl.  Lasciai  fermentare 
3  giorni  dopo,  a  fermentazione  finita,  estrassi  dal 

50  hl.  di  vino  rosso  avente  un  bel  colore, 
^olendo  spingere  l'esperienza  fino  alia  fine,  ho 
ovato  altre  volte  l'operazione.  Alia  seconda  so- 
iii  i  50  hl.  con  altri  55  di  acqua  zuccherata  al 
}  e  dopo  due  giorni  spillai  la  stessa  quantitá  di 
>.  Alia  terza  volta  usai  ancora  di  55  hl.  di  acqua, 
con  25  kg.  di  zucchero  per  hl.;  la  fermentazione 
>  poco  meno  di  due  giorni;  allora  torchiai  ed  ot- 
ií  60  hl.  di  liquido. 

fnvece  di  gettare  le  vinacce  torchiate,  le  rimisi 
i  no  con  35  hl.  di  acqua  zuccherata  (al  quanto  %?), 
tndonai  la  massa  alia  fermentazione  e  ne  ritrassi 
30  hl.  di  liquido. 

3.  Cettolini.  13 
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«  Finalmente  il  vino  bianco  non  fermentato  nel  tino 
coi  graspi,  avuto  dalla  prima  operazione  suH'uva  ver- 
gine,  lo  riposi  entro  fusti  riempiti  solo  a  meta  e  dopo 
12  ore  finii  di  riempirli  con  acqua  zuccherata  al  18%  ». 

Petiot  venne  cosi  a  sfruttare  completamente  le 
sue  vinacce;  pero,  come  vedremo,  almeno  per  le  uve 
dei  paesi  meridionali,  non  conviene  spingersi  oltre 
alia  seconda  utilizzazione,  poiché  la  fermentazione 
non  avviene  regolarmente,  a  meno  che  non  si  ag- 
giunga  del  fosfato  d'ammonio  (1). 

Per  calcolare  la  quantitá  di  zucchero  e  d' acqua 
nella  proporzione  del  mosto  artificíale,  d' ordinario, 
si  da  la  seguente  tavola  la  quale,  praticamente,  non 
ha  che  un  valore  molto  relativo: 


Grado  al 
mostimetro 

per  prepa 
di  soluzione 

OCCOI 

zucchero 

rare  1  hl. 
i  zuccherina 
•re  di 

acqua 

1  hl. 

di  acqua 

conterrá 

zucchero  kg. 

1   hl. 

di   acqua 

zucch.  dará 

alcool    litri 

10 

9,86 

93,95 

10,49 

6,80 

11 

10,89 

93,31 

11,66 

7,51 

12 

11,93 

92,67 

12,87 

8,29 

13 

12,97 

92,03 

14,09 

9,08 

14 

14,02 

91,38 

15,34 

9,88 

15 

15,08 

90,72 

16,62 

10,71 

16 

16,14 

90,06 

17,91 

11,54 

17 

17,21 

89,38 

19,25 

12,41 

18 

18,30 

80,70 

20,63 

13,29 

19 

19,40 

88,04 

22,04 

23,45 

20 

20,40 

87,38 

23,45 

15,15 

(1)  Petiot  osservava  che  il  3o  vino  gli  riusciva  di  maggior 
colore  dei  precedenti  ed  il  4o  il  meno  colorito.  E,  mentre  il  vino 
naturale  indicava  solo  il  12%  di  alcool  (e  proveniva  da  mosto 
al  19%)  egli  ebbe,  per  il  vino  del  mosto  al  18%,  il  13%  di  alcool; 
per  quello  al  22%  di  materia  dolce  il  15%  e  per  quello  al  25% 


Capitulo  XVII 


195 


lo,  invece,  proporrei  la  seguente  tavola,  che  ho  cal- 
colato  su  cifre  che  mi  sembrarlo  piú  vicine  al  vero. 


rado  al 
stimetro 

per  preparare  1  hl. 

di  soluzione  zuceherina 

occorrono  di 

ad  1  hl.  di 

acqua  si  ag- 

giungeranno 

zucch.  kg. 

1  hl. 

di  acqua 

zuccherata 

dará  alcool 

l'acqua 
zuccherata 
come  dalla 
colonna  4a 

S 

zucch.  kg. 

acqua  litri 

litri 

dará  alcool 

10 

9,50 

95,25 

9,97 

5,70 

5,982 

11 

10,45 

94,77 

11,02 

6,27 

6,612 

12 

11,40 

94,30 

12,07 

6,84 

7,242 

13 

12,35 

93,83 

13,14 

7,41 

7,872 

14 

13,30 

93,34 

14,21 

7,98 

8,532 

15 

14,25 

92,86 

15,28 

8,55 

9,162 

16 

15,20 

92,38 

16,35 

9,12 

9,792 

17 

16,15 

91,92 

17,42 

9,69 

10,422 

18 

17,10 

91,44 

18,47 

10,26 

11,052 

19 

18,05 

90,96 

19,52 

10,83 

11,682 

20 

19,00 

90,48 

20,57 

11,40 

12,342 

21 

19,95 

90,03 

21,62 

11,97 

12,972 

22 

20,90 

89,55 

22,67 

12,54 

13,602 

Questo  mezzo  di  produrre  del  vino  con  acqua  zuc- 
cherata, servendosi  delle  vinacce,  durante  il  periodo 
piü  disastroso  della  invasione  fillosserica,  divenne  cosi 
comune  in  Francia  da  fare,  come  giá  dissi,  una  vera 
e  propria  concorrenza  al  vino  flore,  tanto  che  ne  nac- 
(|iiero  i  famosi  torbidi  di  cui  ho  ten  uto  parola;  il  per- 
messo  di  produrne,  allora,  venne  ristretto  ad  un  dato 
limite  e  solo  per  uso  di  famiglia. 

I n  Italia  abbiamo  giá  veduto  come,  in  tutte  le  epo- 
ohe,  si  sia  (('reato  di  produrre  dei  vini  sussidiari  con 


il  17%  di  alcool.  Nelle  mié  prove  io  non  ho  ottenuto  una  con- 
forma a  questa  conclusione. 

II  Maumené  analizzó  uno  di  questi  vini  —  probabilmente 
il  1°  -  -  e  trovó:  alcool  12,8%,  estratto  19,3 %0,  cremore  3,4 %0. 
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mezzi  molto  primitivi;  conoscinto  il  método  Petiot, 
venne  applicato  anche  da  noi  con  fortuna;  il  fertile 
ingegno  italiano  non  poteva,  pero,  accettare  il  proce- 
di  mentó  tale  e  quale  lo  a  ve  va  proposto  l'autore; 
quindi  si  cercava  di  modificarlo  rendendolo  meglio 
atto  alie  condizioni  locali.  II  primo  che  se  ne  occupó 
fu,  sino  dal  1873,  il  Panizzardi. 

Procedimiento  di  Panizzardi.  —  Col  método  Paniz- 
zardi si  pigia  l'uva,  si  sbattono  per  bene  mosto  e  vi- 
nacce  e,  quindi,  se  ne  determina  il  grado  gleucome- 
trico;  ove  questo  sia  inferiore  al  grado  nórmale,  lo  si 
corregge  col  mezzo  giá  indicato,  aggiungendogli,  cioé, 
tanti  kg.  di  zucchero  quanti  sonó  i  gradi  gleucometrici 
mancanti;  poscia  si  lascia  che  la  fermentazione  si 
compia  con  le  solite  cure  e,  al  momento  della  svina- 
tura,  si  misura  il  vino  ottenuto,  se  ne  determina  l'aci- 
ditá  e  si  ripone  nella  botte. 

Si  prepara  allora  una  soluzione  di  acqua  e  zucchero 
contenente  le  stesse  proporzioni  del  mosto  primitivo 
e  nella  stessa  misura  del  vino  prodotto;  si  versa  nel 
tino;  qualora,  pero,  l'aciditá  trovata  non  fosse  cor- 
rispondente  alia  nórmale,  si  dovrá  correggere  ag- 
giungendo  250  gr.  di  acido  tartárico  per  hl.  Eiempito 
il  tino,  si  rinnova  lo  sbattimento.  La  fermentazione, 
dice  il  Panizzardi,  é  piü  lenta  a  manifestarsi  che  non 
nel  caso  ordinario,  e,  per  ció,  occorre  promuo  verla  in- 
nalzando  la  temperatura  a  25°  C.  circa  scaldando  fino 
a  questo  limite  la  soluzione  zuccherina  prima  di  porla 
nel  tino.  Si  lascia  proseguiré  la  fermentazione  fino  a 
totale  scomparsa  della  sostanza  dolce,  quindi  si  svina 
e  si  ripone  nelle  botti  con  le  solite  cautele. 

Come  si  vede,  il  método  indicato  dal  Panizzardi, 
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é  buono;  ha  il  solo  difetto  di  prescrivere,  in  caso  di 
bisogno,  un'aggiunta  di  acido  tartárico  in  quantitá 
fissa,  mentre  i  casi  che  si  possono  presentare  alF enó- 
logo sonó  molto  varii.  Consiglia,  inoltre,  di  riscaldare 
la  totalitá  del  mosto  a  25°  C;  ció  domanda  recipienti 
e  mezzi  che  non  sempre  si  hanno;  meglio  é  riscaldarne 
una  porzione  suíñciente,  perché,  quando  venga  me- 
scolata  alia  massa,  si  ottenga  il  voluto  risultato;  nel 
riscaldamento,  che  serve  anche  a  disciogliere  la  quan- 
titá di  zucchero  occorrente,  si  aggiunge  1' acido  tar- 
tárico necessario  alia  eventuale  correzione  dell'aci- 
ditá  complessiva,  ottenendo,  cosi,  il  rápido  inverti- 
mento  dello  zucchero;  in  tal  modo  si  evita  V inconve- 
niente di  un  ritardo  troppo  forte  dell'inizio  della  fer- 
mentazione. 

Procedimiento  secondo  il  Dott.  Bizzarri.  —  Seguo 
quanto  ne  riporta  l'Ottavi  nella  sua  Enología  teórico - 
pr  ática,  non  avendo  alia  mano  la  pubblicazione  ori- 
gínale del  Bizzarri. 

«  II  processo  Bizzarri  giova  a  raddoppiare  la  quan- 
titá di  vino  che  si  otterrebbe  naturalmente  dalla  rac- 
colta  delle  uve.  II  Dott.  Alessandro  Bizzarri  nell'i- 
dearlo  ebbe  per  guida  quello  Petiot,  che,  pero,  egli 
migliorava  d'assai  dietro  parecchie  sue  interessanti 
csperienze  sull'azione  dell' acido  tartárico  sulle  ma- 
terie  coloran  ti  ed  aromatiche  delle  bucee:  ecco  bre- 
vemente in  che  consiste. 

«  In  genérale  dovrebbesi  aggiungere  al  mosto,  nel 
tino  e  avanli  La  leí  mentazione,  tanta  soluzione  zucche- 
rina- acida  quanto  sarebbe  stato  il  vino  naturale  otte- 
nuto  da  quella  quantitá  di  uva.  La  soluzione  zucche- 
rina- acida  é  press'a  poco  quella  stessa  che  s'impiega 
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per  il  secondo  vino  di  vinacce:  cioé,  acqua  un  hl., 
zucchero  non  raíñnato  kg.  14  ed  acido  tartárico 
gr.  200.  II  Bizzarri,  pero,  osserva  che,  quando  le  uve 
non  sonó  di  piano,  ma  di  collina  suscettibili  di  daré 
un  vino  contenente  da  11  a  14%  a  volume  di  alcool, 
la  soluzione  suddetta  si  comporrá  con  maggior  quan- 
titá  di  zucchero  onde  non  venga  a  scemare  il  grado 
alcoolico  ed  allora  si  impiegherá  1  hl.  di  acqua,  zuc- 
chero non  raffinato  kg.  18  e  acido  tartárico  gr.  250. 
Mentre  si  eseguisce  la  vendemmia  di  un  tino  che  svini, 
ad  esempio,  50  barili  di  vino,  si  metterá  tanta  acqua 
quanta  ne  occorrerebbe  per  ottenerne  25,  ed  ammo- 
stata  che  sia,  vi  si  aggiungono  25  barili  di  acqua  dove 
si  sieno  disciolti,  per  ogni  hl.,  15  kg.  di  zucchero,  se 
uve  di  piano,  18  se  di  collina,  piu  grammi  200  di 
acido  tartárico  nel  primo  caso  e  250  nel  secondo.  Giu- 
stamente,  dice  l'Ottavi,  osserva  il  Bizzarri,  che  trat- 
tandosi  di  fare  del  vino  con  questo  processo  sará  pre- 
feribile  il  tino  chiuso  e  la  fermentazione  piü  prolun- 
gata  dell' ordinario.  Svinato  che  sia  questo  vino,  si 
metterá  in  botti,  dove  si  puó  governare  (cioé  ricorrere 
al  governo  dei  toscani):  si  potra  fare  ancora  un  se- 
condo vino  sulle  vinacce  quando  queste  non  ven- 
gano  strette,  ed  in  fine  Facquerello,  gettandovi  sopra 
per  ultimo  dell' acqua  ». 

Lo  stesso  Bizzarri,  poi,  dava  un'altra  formula:  dopo 
svinato,  la  vinaccia  non  si  torchia;  vi  si  versa  sopra 
una  quantitá  di  acqua  corrispondente  a  2/3  del  primo 
vino  ottenuto,  nella  quale  si  sieno  fatti  disciogliere 
12  kg.  di  zucchero  per  ogni  hl.  di  acqua  e  200  gr.  di 
acido  tartárico.  Questo  secondo  vino  puó  governarsi 
come  il  primo,  e  volendo  conservarlo  a  lungo,  dice  il 
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Bizzarri,  gli  si  puó  aggiungere,  alia  svinatura,  per 
ciascun  hl.  un  mezzo  litro  di  alcool  ottenuto  dal  vino 
nel  quale  sieno  stati  in  infusione  per  alcuni  giorni 
100  gr.  di  vinacciuoli  o,  meglio,  3  gr.  di  tannino  di 
vinacciuoli. 

L'Ottavi  trovava  che  i  processi  Bizzarri  erano  da 
raccomandarsi;  io,  francamente,  sonó  di  parere  di- 
verso. 

In  primo  luogo  il  Bizzarri  doveva  accontentarsi  di 
molto  poco,  vista  la  limitata  quantitá  di  zucchero  che 
adoperava  nella  preparazione  del  suo  mosto;  né  si  ca- 
pisce  come  il  14,  15,  18%  di  zucchero  potesse  daré 
dalFll  al  14%  di  alcool  in  volume  come  asserisce  il 
Bizzarri.  Inoltre,  poi,  é  da  osservarsi  che  la  qualitá  di 
zucchero  proposta  é  quella  non  raffinata  ed  in  dose 
fissa,  qualunque  sia  la  composizione  del  mosto  flore; 
altrettanto  dicasi  per  quanto  riguarda  Taciditá. 
Questo  método,  dunque,  é  inferiore  a  quello  del  Pa- 
nizzardi;  l'aggiunta,  poi,  dell' alcool  non  é  conveniente 
económicamente  parlando  ed  é  in  troppo  piccola  mi- 
sura  per  avere  qualche  influenza,  senza  avere  il  van- 
taggio  di  daré  al  vino  i  componenti  che  gli  perven- 
gono  dalla  fermentazione  dello  zucchero;  anche  l'ag- 
giunta di  3  gr.  di  tannino  per  hl.  é  insuficiente  e 
quindi  inutile,  o  quasi,  in  quelle  proporzioni. 

Procedimiento  Oitavi  (1).  —  «Si  faccia  anzitutto  il 
sólito  vino  buono,  naturale  e  alia  svinatura  si  abbia 
ravvertenza  di  non  toccare  le  vinacce:  questo  primo 
vino  si  collochi  in  disparte  e,  salvo  certe  circostanze, 
una  meta  di  esso  non  ha  piü  nulla  a  che  fare  col  pro- 
cesso  che  qui  spieghiamo. 


(1)  Opera  gia  citata. 
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«  Q uando  si  hanno  le  vinacce  libere,  per  cosi  dii 
dal  giovane  vino,  si  metta  entro  al  tino  tanta  acqj 
quanta  si  era  levato  di  vino.  S'intende  che  queq 
acqua  é  zuccherata  ad  acidulata:  per  100  litri  si  m^ 
taño  18  kg.  di  zucchero  di  canna  rafnnato,  bianj 
cristalüzzato,  piü  200  gr.  di  acido  tartárico.  II  tui 
(scaldato  se  la  cantina  é  fredda)  si  versa  sulle  vinac] 
rimescolando  e  sbattendo  vigorosamente  tutta 
massa  e  procurando  che  l'ambiente  della  cantina  s 
a  20o  C.  su  per  giú.  Collo  sbattimento  si  aerizzai 
mosto  e  con  ció  si  determina  un  pronto  sviluppo  <j 
fermento,  il  quale  agisce,  poi,  piü  enérgicamente  su} 
zucchero,  ed  eleva  con  ció  la  temperatura  della  stesi 
massa  fermentata.  Giunto  il  momento  opportunoj 
svinare,  si  prenda  una  meta  del  suddetto  vino  nal 
rale  e  si  mescoli  con  tutto  questo  vino  artificíale;  1 
ecco  ultimata  la  preparazione  ». 

II  método  indicato  dall'Ottavi  ó  migliore  di  quef 
dato  dal  Bizzarri,  perché  l'autore  ha  un  criterio  pjS 
esatto  della  costituzione  di  un  discreto  vino  da  pasi 
riguardo  all'alcoolicitá;  pero,  il  dar  una  formula  fiss 
tanto  per  la  materia  dolce  —  che  giustamente  ¡ 
prescrive  sia  di  qualitá  eccellente  —  quanto  per  l'ac 
dita,  non  permette  che  di  soddisfare  ai  bisognidi  h 
dato  centro  di  produzione. 

II  Pollacci  (1)  dopo  a  ver  dichiarato  che  «i  vh 
Petiot  devono  essere  permessi,  purché  non  si  dien 
per  vini  naturali »,  soggiunge:  II  guaio  é,  pero,  cb 
non  abbiamo  modo  di  farli  venderé  o  daré  per  quell 


(1)  La  teoría  e  la  pratica  delta  viticoltura  e  della  enoloqia.  M 
laño  1888,  5a  ediz. 
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che  sonó.  Fa  poi  un  esame  critico  dei  vini  stessi,  a 
dir  vero  non  troppo  benévolo,  basandosi  sulle  espe- 
rienze  e  sui  risultati  del  Gírard  e  del  Caries,  che  noi 
puré  abbiamo  esaminato,  mettendoli  in  giusta  luce. 
Quindi  da  due  formule  di  composizione  di  mosti  sus- 
sidiari  basandosi  sui  dati  della  seguente  tavola: 


Volurae 

J      1 1  t 

Zucchero 

Alpool  che  producesi 

Zucchero 

aell'acqua 

d'uva 

nella  fernientazioiie 

di  cauna 

per  1  hl. 

o  glucosio 

__              _          _,, 

kg. 

di  soluzione 

zuccherina 

litri 

corrispond. 
kg. 

in  peso 
/o 

in  volume 

/o 

1,555 

99 

1,637 

0,7951 

1 

3,110 

98 

3,274 

1,5902 

2 

4,665 

97 

4,911 

2,3853 

3 

6,220 

96 

6,548 

3,1804 

4 

7,775 

95 

8,185 

3,9755 

5 

9,330 

94 

9,822 

4,7706 

6 

10,885 

93 

11,459 

5,5657 

7 

12,440 

92 

13,096 

6,3608 

8 

13,995 

91 

14,733 

7,1559 

9 

15,550 

90 

16,370 

7,9510 

10 

17,105 

89 

18,007 

8,7461 

.     11 

18,660 

88 

19,644 

9,5412 

12 

20,215 

87 

21,281 

10,3363 

13 

21,710 

86 

22,918 

11,1304 

14 

23,325 

85 

24,555 

11,9265 

15 

Facciamo  súbito  osservare  che  la  tavola  é  infor- 
mata  a  criterii  puramente  teoretici;  il  quantitativo 
dello  zucchero  é  basato  sulla  supposizione  che  un  kg., 
fermentando,  possa  produrre  0,643  di  alcool  in  volume, 
resa,  che,  come  abbiamo  veduto,  in  tinaia  non  é  pos- 
sibile  aver  mai.  Ma  questo  non  ha  nulla  da  vedere  col 
procedimento. 
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Per  le  regioni  meridionali  il  Pollacci  propone  la  se-, 
guente  formula: 

Zucchero   bianco   cristallizzato kg.        15,500 

Acqua       »  90, 

Crémor  tártaro  polverizzato gr.  100 

Acido   tartárico    »  100 

Per  la  regione  céntrale: 

Zucchero   bianco   cristallizzato kg.        15,500 

Acqua circa  »          90 

Crémor   tártaro    gr.  150 

Acido   tartárico    »          50 

Per  le  regioni  settentrionali: 

Zucchero   bianco   cristallizzato kg.        15,500 

Acqua    circa       »  90 

Crémor   tártaro    gr.      200 

L'acqua  deve  essere  riscaldata  a  25-28°  C.  La  téc- 
nica dell'operazione  é,  su  per  giü,  quella  che  abbiamo 
veduto. 

II  Pollacci  non  deve  aver  avuto  una  idea  sufficien- 
temente  chiara  della  composizione  dei  vini  italiani 
secondo  la  loro  ripartizione  geográfica,  altrimenti  non 
sarebbe  partito  dal  concetto  della  unicitá  della  com- 
posizione per  quanto  riguarda  l'alcool,  che  fissa  a 
10  gradi  in  volume  per  ciascuna  delle  tre  regioni.  Non 
si  comprende,  poi,  il  perché  delle  dosi  fisse  di  cremore 
e  di  acido  tartárico,  la  cui  presenza  quantitativa 
nel  vino,  oltre  che  dal  clima,  dipende  dalla  natura 
del  terreno;  quella  poi  rimasta  nelle  vinacce  e  nel  de- 
posito dipende  dal  grado  alcoolico  del  vino;  poiché, 
come  fu  giá  osservato,  nel  vino  non  se  ne  puó  discio- 
gliere  che  quel  tanto  che,  appunto,  é  in  relazione  con 
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la  sua  ricchezza  in  alcool.  II  crémor  tártaro,  quando 
si  discioglie  nel  vino,  non  puó  concorrere  alia  sua 
acidulitá  complessiva  che  per  quella  parte  di  mole- 
cola  che  rimane  libera;  ne  occorre,  quindi,  il  doppio;  il 
suo  prezzo,  poi,  é  abbastanza  elevato  per  non  la- 
sciarci  illudere  sulla  convenienza  di  usarlo  invece  del- 
F acido  tartárico. 

L' acido  tartárico,  specialmente  quando  é  adope- 
rato  in  dosi  elévate,  somministra  al  vino  un' acidulitá 
che  é,  direi  quasi,  aciditá  villana;  migliori  effetti  si 
otterrebbero  dall'acido  citrico,  di  sapore  piú  mórbido, 
il  quale,  meglio,  si  fonde  con  l'impressione  comples- 
siva; ma  di  acido  citrico  non  se  ne  possono  usare  che  100 
gr.  per  hl.,  come  si  é  giá  osservato;  del  resto,  col  tempo, 
anche  gli  angoli  troppo  acuti  nel  sapore  del  vino,  cau- 
sati  dall'acido  tartárico,  si  smussano  ed  il  vino  si 
presenta  bene.  I  palati  settentrionali  sonó  piü  abi- 
tuati  dei  meridionali  a  questa  impressione;  é,  quindi, 
piü  che  altro,  questione  di  regolarsi  nella  dose. 

Ora,  prima  di  indicare,  secondo  la  mia  esperienza, 
il  modo  di  procederé  nella  preparazione  dei  secondi 
vini  dalle  vinacce  vediamo  i  risultati  delle  pro  ve 
fatte  nel  settembre  del  1915. 

Ho  fatte  esperienze  numeróse  e  diverse;  il  impor- 
tarle tutte  diverrebbe  opera  noiosa  per  me  che  scrivo 
e  pe^  chi  legge;  ne  do,  quindi,  solo  una  parte;  per  tutto 
l'assieme,  poi,  delle  prove  daró  la  conclusione  finale. 

Non  si  dimentichi  che  le  mié  prove,  per  la  massima 
parte,  vennero  fatte  in  un  clima  caldo,  operando  in 
cantina  su  masse  abbastanza  notevoli;  in  laboratorio 
per  masse  di  10  litri,  in  recipienti  di  vetro. 

Esperimenti   con  vinacce  di  uva  bianca.   —   L'uva 
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che  serví  alio  scopo  fu  il  Catarrato  avente  il  20  % 
glucosio  determinato  col  pesa  mosto  e  il  5,60  %0 
aciditá  complessiva.  La  determinazione  della  mate: 
dolce  venne  fatta  col  mostimetro  Babo;  quella  a 
dula  colla  soluzione  decinormale  di  idrato  di  sod 

II  vino  fiore  ave  va  la  seguente  composizior 
alcool  13%,  aciditá  complessiva  6,75  %0,  aciditá  fii 
6%0,   estratto   21,6  %0. 

La  parte  solida  dell'uva  venne  separata,  colla  ti 
chiatura,  dal  mosto;  questo  si  pose  a  defecare  in  pi 
senza  di  15  gr.  di  metabisolfito  per  hL;  quindi  ven: 
riposto  in  botte.  II  vino  che  se  ne  ebbe  al  20  ottobi 
giorno  dell'analisi,  si  mostrava  ancora  torbidiccio,  e 
decolorato,  con  odore  vinoso,  nel  quale,  pero,  ci  si  se 
ti  va  ancora  l'anidride  solforosa.  Di  sapor  franc 
fresco,  appariva  un  po'  vuoto  verso  la  fine  della  d 
gustazione. 

A)  Le  vinacce  di  20  quintali  di  uva  vennero  pos 
in  un  tino  con  8  hl.  di  acqua  zuccherata  al  20%,  e 
si  aggiunsero  puré  100  grammi  di  acido  tartárico  i 
ragione  di  hl. 

II  vino  che  se  ne  ottenne  aveva  la  seguente  con 
posizione:  alcool  12,6%,  aciditá  complessiva  5,42% 
aciditá  fissa   4,80  %0,   estratto   secco  22,8  %0. 

II  vino  in  parola  appariva  di  colorazione  giallí 
dorata  intensa;  al  20  ottobre,  giorno  dell'analisi,  ei 
ancora  torbidiccio;  aveva  odore  vinoso,  non  ci  si  ser 
tiv^a  l'acido  solforoso;  aveva  saporetannico,  con  gust 
leggermente  amarognolo;  era  un  vino  capitoso. 

La  quantitá  di  vinaccia  adoperata  fu  eccessiva; 
vino  si  poteva  paragonare  a  quelli  della  parte  collinai 
del  Véneto  tenuti  troppo  sulla  vinaccia.  Pero,  coi 
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neU'aciditá  complessiva  che  era  un  poco  defi- 
ne per  i  palati  settentrionali  e  riel  t armiño,  che 
ccessivo,  compariva  come  un  buon  vino  da  ordi- 
d  consumo. 

ule  vinacce  vergini  del  vino  fiore  si  eseguirono  le 
enti  altre  prove.  Eiporto  le  cifre  ad  hl.  per  non 
ondersi  in  conteggi. 
B)  Petiot  di  2a  svinatura: 
osto  artificíale:   acqua  litri  80,  zucchero  kg.   20, 

0  tartárico  gr.  5  per  litro;  vinaccia  in  ragione  di 
25  per  hl.  di  mosto. 

no:    alcool    12,65%,   aciditá   complessiva   7,90 %0, 
itá  fissa  7,15  %0,  estratto  22  %0. 
iratteri  organolettici  (1):  colore  giallo  dorato  piut- 
)  intenso;  odore  vinoso,  netto;  sapore  grade vol- 
te  acidulo,  franco.  Ricorda  i  vini  dei  colli  trevi- 

1  e  vicentini. 

B1)     Petiot  di  2a  svinatura: 

opo  la  svinatura  del  vino  precedente,  sulle  vi- 

e,  si  pose  un  mosto  avente  1'85%  di  acqua,  ii 
di  materia  dolce  e  il  7  %o  di  aciditá. 

i  fermentazione  si  inizia  con  qualche  ritardo  e  si 
wrnga;  nel  timore  che  il  vino  inacetisca,  si  svina 
fco'  presto.  Sottoposto  all'analisi  il  22  ottobre, 
le:  alcool  7,67%,  aciditá  complessiva  9,5  %0,  aci- 
t\  fissa  8,50  %0,  estratto  compl.  36  %0,  zucchero 
womposto  2%,  estratto  senza  zucchero,  16  %0. 
\\B2)  Petiot  di  5a  svinatura: 
Cbsto  come  B. 


3rli  assaggi  e  le  analisi  vennero  fatte  dopo  la  filtraziore 


no. 
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Caratteri  organolettici :  vino  poverissimo  di  colore, 
di  sapore  tenue,  acidulo;  ha  piü  del  vinello  che  del 
vino;  dolcigno. 

Alcool  4,32%,  aciditá  complessiva  8,5  %0,  aciditá 
fissa  7,25  %0,  zucchero  indecomposto  11,2%,  estratto 
senza  lo  zucchero  14%. 

Le  vinacce  si  gettano  perché  non  si  reputano  piü 
adatte  ad  una  nuova  riutilizzazione. 
C1)  Petiot  di  Ía  svinatura: 

Mosto:  acqua,  zucchero  come  in  B;  aciditá  ag- 
giunta   9%0;    vinaccia   in  ragione   di  20   kg.  per   hl. 

Caratteri  organolettici:  nell'assieme  come  il  prece- 
dente, ma  piü  acidulo,  quasi  sgradevole  per  la  so- 
verchia  agrezza. 

Alcool  11,6%,  aciditá  complessiva  11,25%0,  aci- 
ditá fissa  9,80  %0,  estratto  22,8  %0. 

02)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Colore  paglierino  tenue;  nell'assieme  degli  altri  ca- 
ratteri come  sopra,  ma  con  un  senso  di  maggiore 
acidulitá  e  con  un  fondo  di  amabilitá  pronunciata. 

Alcool  10,80%,  aciditá  complessiva  10,90  %0,  aci- 
ditá fissa  9,2  5  %0,  estratto  complessivo  46,4  %0,  zuc- 
chero indecomposto  2,80%. 

03)  Petiot  di  5a  svinatura: 
Acetoso,  dolciastro. 

Alcool  6,70%,  aciditá  complessiva  15,8  %0,  aciditá 
fissa  8,85  %0,  estratto  compl.  120  %0,  zucchero  10,8%. 
D1)  Composizione:  per  lo  zucchero  e  1' acqua 
come  sopra  in  B;  nessuna  correzione  nelT aciditá;  vi- 
naccia in  ragione  del  10%,  senza  graspi. 

Caratteri  organolettici:  color  paglierino  tenue,  odore 
vinoso,  franco  di  sapore,  ma  fiacco. 
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Alcool    12,37%,    aciditá    complessiva    4,20  %0,    aci- 
ditá fissa  $,76% o,  estratto  20,3 %0. 
IJ2)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Mosto  come  sopra. 

Garatteri  organolettici:  paglierino  tenue,  odore  vi- 
noso, sapore  franco,  dolcigno,  vuoto. 

Alcool    9,25%,    aciditá    complessiva    3,25  %0,    aci- 
ditá fissa  2,95  %0,  estratto  60  %0,  zucchero  4,25%. 
D3)  Petiot  di  3a  svinatura: 

Garatteri  organolettici:  dolciastro,  acético.  Si  ri- 
cerca  la  mannite,  ma.  invano. 

Alcool    5,2%,    aciditá    complessiva    10  %0,    aciditá 
fissa  2,70  %0,  estratto  compl.   108  %0,  zucchero  9,60%. 
E1)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Acqua  litri  80,  zucchero  kg.  20,  aciditá  aggiunta 
6%0,  vinacce  8%. 

Garatteri  organolettici:  colore  paglierino  chiaro, 
odore  vinoso  gradevole,  franco,  aciduletto,  un  po' 
tenue. 

Alcool  12,9%,  aciditá  complessiva  7,9  %0,  aciditá 
.fissa  6,75 %0,  estratto  21  %0. 

E2)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Mosto  come  il  precedente. 

Garatteri  organolettici:  press'a  poco  come  il  pre- 
cedente, ma  amabile  ed  accenna  alio  spunto. 

Alcool     10,6%,     aciditá    complessiva    9%0,    acidifa 
fissa  6,2  %0,  estratto  52  %0,  zucchero   3,60%. 
E3)  Petiot  di  5a  svinatura: 

Garatteri  organolettici:  acescente,   dolce. 

Alcool    6,5%,    aciditá    complessiva     14  %0,    aciditá 
fissa  6%0,  estratto  95  %0,  zucchero  8,30%. 
F1)  Petiot  di  2a  svinatura: 
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Mosto:  acqua  88%,  zucchero  12%,  aciditá  6%0, 
vinacce  25  kg. 

Caratteri  organolettiei:  é  un  vinello  ben  fatto,  aci- 
dulo. 

Alcoól  7,4%,  aciditá  complessiva  7,25  %0,  aciditá 
fissa  6,50  %0    cstratto  14  %0. 

Esperimenti  con  vinaccia  di  uva  rossa.  —  Ho  scelto 
un'uva  (hl.  60)  proveniente  da  diversi  ibridi  a  pro- 
duzione  diretta  perché  ricca  di  colore,  con  un  elevato 
grado  di  glucosio  (22%),  pero  poco  acidula  (5%0).  II 
vino  fiore  ricavato  aveva  i  seguenti  caratteri  organo- 
lettiei: limpido,  colorazione  intensa,  ma  con  riflessi 
bluastri  schiuma  rossastra,  odore  e  sapore  vinoso, 
ma  non  puro. 

Composizione  del  vino:  alcoól  13,7%,  aciditá  com- 
plessiva  6%0,  aciditá  fissa  5%0,  estratto  25  %0. 

L'uva  venne  sottoposta  alia  diraspatrice-pigiatrice 
Bruggemann;  il  mosto  fu  lasciato  in  contatto  delle 
vinacce  per  24  ore,  quindi  svinato  e  le  vinacce  tor- 
chiate. 

lo,  pero,  non  ho  voluto  arrivare,  nei  mosti  con  cui 
ottenevo  i  secondi  vini,  oltre  il  20%  di  zucchero, 
anche  per  avere  un  confronto  coi  vini  ottenuti  con  le 
vinacce  di  uve  bianche;  ho  solo  variato  il  grado  acidi- 
metrico  e  la  quantitá  delle  vinacce. 

Vediamo  alcuni  risultati  riportati  ad  hl. 
A)  Petiot  di  Ía  svinatura: 

Mosto  formato  con  litri  di  acqua  80,  zucchero  kg.2(), 
acido  tartárico  in  ragione  del  7  %0,  vinacce  in  ragione 
di  kg.  20  per  hl. 

Caratteri  organolettiei  del  vino:  color  rosso  rubino, 
carico,  vivace,  limpido;  schiuma  rossa,  odore  vinoso, 
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buon  sapore;  asciutto,  acidulo.  Si  prenderebbe  per 
un  buon  vino  da  pasto  settentrionale,  forse  un  po' 
I  íoppo  acidulo,  ma  l'inverno  lo  migliorerá. 

Alcoól  12,2%,  aciditá  complessiva  9%0,  aciditá 
fissa  8,1  %0,  estratto  24  %0. 

A1)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Mosto  come  il  precedente. 

Caratteri  organolettici:  si  avvicina  a  quelli  del  vino  A, 
pero  la  presenza  dello  zucchero  indecomposto  lo 
rende  meno  pregevole. 

Alcoól  10,9%,  aciditá  complessiva  9,75  %0,  aciditá 
fissa  7%0,  estratto  compreso  lo  zuccliero  44  %0,  zuc- 
chero 2,6%. 

Petiot  di  3a  svinatura: 

Dolciastro,  acescente,  non  si  analizza. 
B1)  Petiot  di  Ía  svinatura: 

Mosto  come  il  precedente,  ma  senza  aggiunta  di 
acido  tartárico. 

Caratteri  organolettici:  colore  intenso,  ma  con  ri- 
flessi  bluastri;  schiuma  rosea  appena;  odore  vinoso; 
sapore  non  puro,  amarognolo. 

Alcoól  12,8%,  aciditá  complessiva  4,12  %0,  estratto 
22,8  %0. 

B2)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Acescente,  dolcigno;  non  si  analizza. 
O1)  Petiot  di  Ía  svinatura: 

Mosto  corretto  col  5%0  di  acido  tartárico,  solo 
1'8%  di  vinacce. 

Caratteri  organolettici:  colore  rosso  rubino  abba- 
stanza  pronunciato;  vivace;  schiuma  rossa,  odore  vi- 
noso, franco  di  sapore;  aciduletto,  ma  non  sgrade- 
vole. 

S.  Cettoltni.  14 
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Alcoól  12,8%,  aciditá  complessiva  8,5  %0,  aciditá 
fissa  7,20  %0,  estratto  20  %0. 

02)  Petiot  di  2a,svinatura : 
Mosto  come  il  precedente. 

Caratteri  organolettici :  colorazione  come  il  prece- 
dente, un  po'  meno  sápido;  tenue  malgrado  sia  ama- 
bile. 

Alcoól  10,5%,  aciditá  complessiva  9,3  %0,  aciditá 
fissa  6,8  %0:  estratto,  compreso  lo  zucchero,  32  %0. 

03)  Petiot  di  3a  svinatura: 
Mosto  come  sopra. 

Caratteri  organolettici:  colorazione  presso  a  poco 
come    quella    del    campione    precedente;    spunto. 

Alcool   6%,   aciditá  complessiva  12  %0,  aciditá  fissa 
6,5  %0,  estratto   120  %0,  zucchero   10,50%. 
D1)  Petiot  di  Ia  svinatura: 

Mosto  come  il  precedente,  ma  col  3%0  di  aggiunta 
di  acido  tartárico  e  kg.  15  di  vinacce. 

Caratteri  organolettici:  color  rosso  rubino  intenso, 
vivace,  senza  riflessi;  schiuma  rossa,  odore  vinoso, 
sapor  franco,  bene  intonato. 

Alcool  12,8%,  aciditá  complessiva  7,5  %0,  estratto 
23  %0. 

D2)  Petiot  di  2a  svinatura: 

Siccome  tutti  gli  altri  vini  Petiot  di  2a  e  3a  svina- 
tura non  riescirono  a  fermentare  completamente  lo 
zucchero,  a  questo  ho  voluto  aggiungere  del  fosfato 
di  ammonio  in  ragione  di  80  gr.  per  hl.  e  del  metabi- 
solfito  in  ragione  di  20  gr.  per  hl.,  appena  fatta  la 
svinatura  del  primo  Petiot  onde  evitare  l'acetifica- 
zione.  Ecco  i  risultati. 

Caratteri   organolettici:   color   rosso   rubino,    vivace 
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come  il  precedente  e  senza  riflessi  violacei;  schiuma 
rossa,  sapor  franco,  fresco. 

Alcool  13%,  aciditá  complessiva  6,90  %0,  aciditá 
fissa  6%0,  estratto  20  %0. 

D3)  Petiot  di  5a  svinatura: 

Mosto  come  il  precedente;  gli  si  aggiunge  il  fosfato, 
ma  non  il  metabisolfito. 

Caratteri  organolettici :  Presso  a  poco  come  il  pre- 
cedente, solo  appare  un  po'  meno  fresco  in  bocea, 
ma  piü  tenue. 

.  Alcool     12,8%,    aciditá    complessiva    6%0,    aciditá 
fissa  5,2 %0,  estratto   14%0. 

Della  preparazione  dei  secondi  vini,  ottenuti  uti- 
lizzando  le  vinacce,  si  é  oceupato  anche  il  Dott.  Paris, 
dandone,  poi,  delle  analisi  complete,  il  che  non  ho 
potuto  far  io  per  mancanza  di  mezzi.  É,  quindi, 
opportuno  oceuparsi  anche  delle  esperienze  del  Paris. 

Egli  preparó  i  seguenti  campioni: 

Campione  N.  1-2.  —  Vinaccia  vergine  di  Aglia- 
nico  ammostata  con  un  volume  di  acqua  zuccherata 
con  15  kg.  di  zucchero  d'Egitto  e  200  gr.  di  acido 
tartárico  per  hl.,  eguale  al  volume  del  vino  fíore. 

Campione  N.  3.  —  Ottenuto  dalle  stesse  vinacce 
di  Aglianico  adoperate  per  la  preparazione  dei  cam- 
pioni precedenti  e,  poi,  perla  rifermentazione  di  vini 
rossi  deirannata;  ad  es.,  fu  aggiunto  acqua  conte- 
nente (lisciolti  100  gr.  di  acido  tartárico  e  10  kg.  di 
zucchero  per  hl. 

Campione  N.  4.  —  Preparato  come  i  seguenti,  il 
12  novembre. 
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Vinaccia  fresca  di  Aglianico  di  Montemarano     gr.  1200 

Acqua     »  3000 

Zucchero  cristallino  di  Egitto »  480 

Acido  tartárico »  G 

Gampione  N.  5 

Vinaccia  fresca  di  Persan  de  la  Savoie gr.  880 

Acqua gr.  2350 

Zucchero     »  352.5 

Acido  tartárico »  5.— 

Gampione  N.   6: 

Vinaccia  fresca  di  Aglianico  di  Montema- 
rano, trattata  con  soluto  potassico...      gr.  500 

Acqua »  1330 

Zucchero    »  199.5 

Acido  tartárico      »  3. 
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Canip.  n.  5  tannino  0.22%t 


Campione  n.  4  Tannino  gr.  0.20%o. 
—  Camp.  n.   6  gr.    0.17%o.  —  Camp.   n.    7  gr.    0.17%o. 
n.  8  gr.  0.30  %0. 
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Campione  N.   7: 

Vinaccia  fresca  di  Cabernet  Sauvignon..  gr.      500 

Acqua »  1330 

Zucchero     »        199.5 

Acido  tartárico »  3. — 

Campione  N.   9: 

Vinaccia   fresca    di    Verdot;    gli    altri    componenti 
come  il  campione  precedente. 

La  composizione  dei  vini  ottenuti  é  riportata  nel 
seguente  quadro: 
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Non  ci  dilunghiamo  nell'analisi  critica  di  queste  cifre,  poiché  non 
discostano    dai  rapporti  dei  principali    dati  —  quelli   a   carat- 
■<  \  diremo,  industríale,  da  quelli  che   abbiamo   esaminati. 
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Ed  ora  basta  per  non  annoiare  il  lettore. 
Dalle  esperienze  di  cui  ho  riportati  i  risultati  si 
possono,  dunque,   trarre   delle  conclusioni  non   prive 
d'importanza,  che  io,  cosi,  riassumeró  basandomi  anche 
su  altri  dati,  che  non  riporto,  per  brevitá: 

1.°  L' alcooli cita  dei  vini  sussidiari  di  Ia  svina- 
tura  dipende  dal  grado  saccarimetrico  del  mosto, 
dalla  massa  delle  vinacce  che  si  fa  fermentare  nel 
mosto  stesso  e  dalla  loro  ricchezza  in  mosto  ed  in 
glucosio. 

2.°  ISestratto  e  la  materia  colorante  dipendono, 
oltre  che  dalla  massa  delle  vinacce,  con  cui  si  fa  av- 
venire  la  fermentazione,  dalla  quantitá  di  acido  tar- 
tárico aggiunto.  L'estratto  é  in  buoni  rapporti  con 
gli  altri  componenti  e  diminuisce,  specialmente,  nei 
vini  bianchi,  in  quelli  di  2a  e  3a  svinatura. 

3.°  Lt'aciditá  aggiunta,  almeno  per  quanto  ri- 
guarda  i  secondi  vini,  non  subisce  notevole  modifi- 
cazione  in  meno,  come  venne  osservato  da  altri;  in 
media,  si  puó  calcolare,  dunque,  che  un  grammo  di 
acido  tartárico  corrisponda  ad  un  grado  di  acidulitá 
per  müle,  forse  perché  nel  secondo  vino  agisce,  anche, 
favorevolmente  il  crémor  tártaro,  a  meno  che  non 
accadano  fenomeni  ancora  non  studiati  di  produ- 
zione  di  altri  acidi  di  origine  fermentativa.  Non  é 
bene,  pero,  eccedere;  meglio  che  rjrender  norma  dal 
titolo  acido  del  mosto,  come  ho  giá  detto,  é  oppor- 
tuno  basarsi  su  quella  fissa  del  vino  flore. 

4.°  Non  é  consigliabile  aggiungere  al  mosto  lo  zuc- 
chero  non  disciolto;  invece  se  ne  riscaldi  all'ebolli- 
zione  almeno  %  della  massa  nell'acqua,  in  presenza 
di  tutto  F acido  con  cui  si  vuol  addizionare  il  mosto 
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(fig.  10).  Cosí  si  ha  una  fermentazione  piü  rápida  e 
piü  completa.  Qualche  campione,  nel  quale  lo  zuc- 
chero  si  aggiunse  disciolto  nell'acqua  fredda,  assieme 
alF acido,  fermentó  in  ritardo  e  male  e  lasció  molto 
zucchero  indecomposto  (in  un  campione  fino  il  14%) 
e  il  vino  ha  sempre  la  tendenza  alio  spunto. 

5.°  Nei  paesi  meridionali  non  é  conveniente  spin- 
gersi  oltre  alia  prima  utilizzazione  delle  vinacce,   a 


m 


Fig.    10.  —  Generatore  a  vapore  per  riscaldare  l'acqua  nella 
quale   disciogliere  lo  zucchero  per  il  mosto  Petiot, 


meno   che  non   si  ricorra   all'opportuna   aggiunta   di 
fosfato  di  ammonio. 

6.°  La  vinificazione,  in  presenza  di  anidride  solfo- 
rosa,  nei  paesi  meridionali  é  sempre  consigliabile; 
anzi  si  deve  prescrivere  onde  evitare  che  il  vino  finisca 
ad  inacetire  fino  dalla  svinatura.  Ne  vanno  soggetti 
specialmente  i  vini  di  2a  e  3a  preparazione  fermentati 
su  molta  vinaccia. 
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Ed  ora,  come  dovremo  eseguire  manualmente  l'ope- 
razione?  Ecco  come  io  credo  si  debba  fare,  trattan- 
dosi,  specialmente,  di  utilizzare  il  residuo  della  svina- 
tura  dei  vini  rossi.  Non  appena  si  é  ottenuto  il  vino 
flore  e  fatte  scolare  le  vinacce,  in  un  poco  di  acqua, 
da  prelevarsi  dalla  massa  che  si  aggiungerá  piü  tardi, 
si  facciano  disciogliere  almeno  100  grammi  di  meta- 
bisolfito  per  ogni  hl.  della  massa  rimasta  nel  tino, 
misurata  cosi  ad  occhio  e  croce  od  in  base  al  peso 
dell'uva  vinificata  ed  alia  quantitá  di  vino  svinato. 

Questa  soluzione  si  deve  spargere  con  un  bagna- 
fiori,  lentamente  e  con  un  qualche  intervallo  fra  una 
irrorazione  e  Faltra,  sulla  vinaccia  rimasta  nel  tino. 
Dopo  24  ore,  meglio  48,  si  passerá  alia  preparazione 
del  mosto  artificíale  ed  alia  seconda  vinificazione. 
Nel  frattempo  la  vinaccia  avrá  potuto  cederé  alia  so- 
luzione del  metabisolfito  la  massima  parte  della 
materia  colorante  che  conteneva.  Non  si  tema  che 
la  quantitá  di  100  gr.  di  sale  solforoso,  per  ogni 
hl.  di  materia  rimasta  nel  tino,  sia  troppa;  una 
parte  di  essa  servirá  per  5-6  parti  del  nuovo  mosto 
Petiot  ed  é  quindi  nei  limiti  necessari  per  ottenere 
una  buona  fermentazione. 

Questo  per  i  paesi  meridionali;  per  quelli  settentrio- 
nali  ci  si  puó  limitare  alia  meta  ed  anche  meno  di 
metabisolfito;  ció  dipende  dalle  condizioni  speciali 
in  cui  si  trova  il  cantiniere  di  fronte  alia  qualitá  della 
materia  prima  disponibile. 

Arrivato  al  momento  opportuno,  si  prelevi    %  °d 
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x/5  della  massa  d'acqua,  che  de  ve  essere  in  corrispon- 
denza  al  vino  fiore  ottenuto  dalla  svinatura;   si  ri- 


ponga  in  adatto  recipiente  con  tutto  lo  zucchero  da 
adoperare  con  1' acido  tartárico  necessario,  e  si  faccia 


218   Vini  dai  residui  delta  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

bollire,  almeno,  per  una  mezz'ora.  Intanto  si  versano 
nel  tino  gli  altri  3/4  o  4/5  a  poco  a  poco,  rimescolando 
per  bene  la  vinaccia  ad  ogni  aggiunta;  poi  vi  si  unisce 
l'acqua  calda,  sempre  rimescolando. 

La  massa,  allora,  avrá  la  temperatura  di  20o- 25°  C, 
cioé    sará   nelle    migliori   condizioni   perché    si   inizii 


Fig.  12. 
Tino  nel  quale  si  fa  la  fermentazione  a  vinacce  emerse. 


la  fermentazione,  sia  utilizzando  il  fermento  n atú- 
rale, che  si  trova  nella  vinaccia,  sia  aggiungendovi  il 
fermento  selezionato  Nei  paesi  settentrionali  puó  es- 
sere  necessario  alzare  la  temperatura  della  massa 
mostosa  onde  entri  presto  in  fermentazione.  Ove 
non  si  possa  riscaldare  1' ambiente,  si  riscaldi  il  mosto 
usando  di  un  enotermo  Carpené  a  fuoco  diretto  di- 
sponendolo  come  nella  fig.   11. 
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É  bene,  come  ho  detto,  aggiungere  anche  da  60-80 
grammi  di  fosfato  di  ammonio  per  hl. 

Ove  si  faccia  la  íermentazione  a  vinacce  emerse 
(fig.  12),  dopo  1' ultima  rimescolata  che  serve  a  diffon- 
dere    nella  massa  il  fermento   ed    il  fosfato  di    am- 


Fig.  13.  —  Disposizione  del  tino  per  la  íermentazione  a  vi- 
nacce sommerse:  a  mosto;  b  zoccoli  per  fissare  il  falso  fondo; 
c  massa  delle  vinacce;    d   mosto. 


monio,  si  porra  sotto  il  foro  di  spina  un  tinello;  si 
fará  uscire  il  liquido  per  quel  tanto  che  basti  a  far 
scendere  le  vinacce  di  qnello  spazio  che  occorre  per 
collocarvi  il  falso  fondo;  il  liquido  della  sottospina 
si  rimanda,  col  mezzo  della  pompa,  ad  occuparc  la 
parte  rimasta  vuota,  arrestándoos!  pero,  almeno,  a 
30-35  cm.  dall' apertura  (fíg.  13). 
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Tutti  questi  rimescolamenti  ottengono  un  altro 
scopo:  quello  di  aereare  il  saccaromices  cosicché  il 
movimento  fermentativo  riesca  piü  pronto.  Anzi, 
sará  bene,  se  la  fermentazione  prosegue  pigra,  mal- 
grado  le  cure  avute,  di  far  uscire  nuovamente  dal 
foro  di  spina  il  mosto  e,  mano  mano,  di  riportarlo  alia 
parte  superiore    per  mezzo  della  pompa  (fig.   14),  il 


Fig.    14.  —  Pompa  orizzontale  per  il  rimontaggio  dei  mosti. 


cui  tubo  deve  essere  condizionato  in  modo  da  per- 
mettere  l'uscita  del  mosto  sotto  forma  di  pioggia, 
a  spruzzi  numerosi. 

Ove  le  vinacce  formino  cappello,  non  si  trascurino 
—  lo  ripeto  fino  alia  sazietá  —  le  follature  usando 
dei  follatori  costruiti  come  quelli  della  fig.  15. 

Non  si  svini  che  a  fermentazione  completa;  il  se- 
condo  vino  che  contenga  ancora  dello  zucchero  inde- 
composto  va  fácilmente  soggetto  airacetificazione. 
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Ove  si  trattasse  di  vini  bianchi  non  si  dimentichi 
che,  per  essi,  vi  puó  essere  bisogno,  a  svinatura  com- 
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piuta,  di  addizionarli  di  acido  tannico  in  ragione  di 
20-40  grammi,  e,  anche  piü,  per  hl. 
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Difetto  nel  colore  e  nell'estratto  dei  secondi  vini  —  Come  cor- 
reggerli  —  Come  provvedersi  della  materia  colorante  na- 
turale  del  vino,  utilizzando  la  propria  vinaccia  —  Vari 
metodi  indica  ti  alio  scopo  —  Método  del  Bizzarri,  del  Se-\ 
letti,  Ottavi,  Cencelli,  Ravizza,  Debonno  —  Vinificazione 
speciale  usata  a  Cagliari  dall'autore  — -  Método  Carpentieri\ 
originale  e  modificato  —  Método  di  Euda  Monti. 

II  secondo  vino  puó  esigere  una  correzione  o  nell 
intensitá     colorimetrica     oppure     nell'estratto;     m 
come  si  é  veduto,  non  sempre;  solo  quando  provien 
da  uve  miste,  non  bene  mature.  Nelle  stesse  condizio 
ni,  del  resto,  puó  trovarsi  anche  il  vino  flore. 

AlFuopo  si  puó  ricorrere  o  aU'aggiunta  della  materi 
colorante  derivante  dall'uva  stessa  —  Yenocianina 
oppure  al  taglio  sia  col  vino  flore,  se  non  é  il  caso  d 
conservarlo  intatto,  con  le  sue  peculiar  i  caratteri 
stiche,  quando  si  tratti  di  vini  fini,  sia  col  vino 
pro  prieta  antagonistiche,  d' ordinario,  di  provenienz 
meridionale. 

A  dir  vero  questo,  secondo  me,  é  V espediente  mi 
gliore:  un  buon  vino  delle  Puglie,  uno  della  Piaña  di 
Catania  e,  meglio  ancora,  di  Milazzo  o  di  Noto,  da 
modo  di  migliorare  la  composizione  chimica  di  qua 
lunque  vino.  In  Sardegna  poi,  specialmente  in  alcun 
localitá  delFOgliastra,  come  a  S.  Vito  ed  a  Lanusei, 
si  producono  dei  vini  che  io  direi  piü  da  concia  che  da 


a 


J 


Capitolo  XVIII  223 


taglio,  poiché,  oltre  a  portare  nella  ñúscela  un  pre- 
zioso  contributo,  per  quanto  riguarda  il  colore  e 
l'estratto,  partecipano  al  risultato  finale  coll'impri- 
mere  al  nuovo  prodotto  un  assieme  di  aroma  e  di 
sapore  che  lo  migliorano  notevolmente. 

Ma  potrebbe  darsi  —  e  di  fatti  cosí,  spesso,  av viene 
—  che  il  viticoltore  non  voglia  uscire  dalla  sua  azienda, 
quando  lo  possa,  per  provvedersi  di  quanto  gli  abbi- 
sogna  per  migliorare  i  suoi  prodotti,  in  particolar 
modo  nel  colore. 

E  lo  puó  fare  aiutandosi  con  qualche  accorgimento. 
Non  é  qui  il  caso  di  occuparsi  della  storia  chimica 
della  materia  colorante  dell'uva;  chi  desidera  avere 
cognizioni  abbastanza  estese  in  argomento  puó  con- 
sultare il  II  volume,  capitolo  IX,  del  mió  giá  citato 
libro:  La  distillazione  del  vino,  ecc;  diciamo  invece 
dei  vari  mezzi  coi  quali  possiamo  procurarcela  dalle 
vinacce  di  propria  produzione. 

II  Bizzarri  consigliava  di  mettere  le  bucee  dell'uva 
in  infusión e  con  dell'acqua  acidulata  con  acido  tarta- 
rico  al  5%0.  Dopo  pochi  giorni  si  ha  una  soluzione 
ben  colorita,  la  quale,  secondo  il  Bizzarri,  ha  1' aroma 
ed  il  gusto  dell'uva  impiegata;  1' acido  tartárico  non 
solo  favorirebbe  la  soluzione  della  materia  colorante, 
ma  la  renderebbe  piü  stabile.  Ho  giá  osservato  come 
questo  autor e  sia  di  molto  facile  accontent atura;  e 
qui  non  é  il  caso  di  ripetersi.  Questo  método  potrebbe 
solo  daré  qualche  apprezzabile  risultato  quando  si 
potesse  disporre  di  vinaccia  d'uve  intensamente  co- 
lórate, come  ad  esempio  di  Tintoria,  di  Parporio,  di 
Baboso,  di  Crovetto,  di  Barb'era,  ecc,  nell' Italia  del 
nord;  in  Sicilia  del  Nocera;  in  Sardegna  del  Bovale,  ecc. 
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II  Sélletti,  per  uve  di  consimile  natura,  proponeva 
il  seguente  método. 

Fatta  la  svinatura  e  torchiate  le  vinacce,  si  sepa- 
rino  le  bucee,  se  non  lo  si  é  fatto  al  momento  della  pi- 
giatura,  usando  della  diraspatrice,  dai  graspi  e  si  ri- 
pongano  in  un  mortaio  ove  vengano  pestate  ben  bene 
fino  a  tanto  che  non  sieno  ridotte  ad  una  densa  pol- 
tiglia,  aggiungendovi,  man  mano,  dell'ottimo  alcool 
in  quantitá  doppia  del  peso  delle  bucee.  Poscia,  per 
ogni  litro  di  alcool  aggiunto,  si  uniscono  alia  massa 
da  6  ad  8  gr.  di  acido  tartárico  in  ragione  di  litro  di 
soluto.  Si  ottiene,  in  questo  modo,  una  poltiglia  assai 
densa,  che  si  ripone  in  recipienti  di  térra  o  di  vetro 
ermeticamente  chiusi.  II  Selletti  assicura  che  questa 
poltiglia  colorata  puó  conservarsi  per  molti  anni, 
usándola  poi  a  norma  la  necessitá. 

Riflettendo,  pero,  che  la  vinaccia,  dopo  fermentata, 
ha  giá  perduta  una  parte  della  materia  colorante, 
egli  consigliava  di  usare  la  vinaccia  vergine  operando 
nel  seguente  modo: 

Si  scelgano  i  grappoli  ben  maturi  e  si  lascino  ap- 
passire  esponendoli  al  calore  di  una  stufa  o  di  un  forno 
fino  a  che  non  sieno  quasi  secchi.  Dopo  di  ció  si  stac- 
cano  gli  acini,  da  cui  si  separano  i  semi,  e  si  pestaño 
le  bucee  in  un  mortaio,  aggiungendovi,  a  poco  a  poco, 
F alcool  fino  a  formare  una  poltiglia;  mentre  si  mescola 
la  massa  si  aggiungono  grammi  2  %  di  acido  tartárico 
per  ogni  kg.  di  bucee  appassite;  la  poltiglia  si  con- 
serva in  vasi  chiusi,  come  si  é  piü  sopra  accennato; 
quando  si  vuole  usare  si  allunga  con  un  poco  di  vino 
e  si  mescola  bene  con  la  massa  di  cui  si  vuol  aumen- 
tare il  colore. 


Capitolo  XVIII  225 


II  primo  método  mi  persuade  meglio  del  secondo; 
pero  eliminando  il  lento  e  difficoltoso  lavoro  dello 
spappolamento  nel  mortaio,  operazione  questa  lunga 
e  noiosa.  Yi  si  puó  sostituire,  invece,  un  altro  mezzo. 

Le  vinacce  torchiate,  sepárate  dai  graspi,  vengono 
disposte  su  di  un  piano  qualunque,  pero  atto  a  soste- 
nere  il  peso  di  un  operaio.  La  vinaccia  si  stende  su 
questa  superfice  in  strato  sottile,  ed  un  uomo,  munito 
di  scarponi  chiodati,  come  quelli  che  si  usano  in  Si- 
cilia per  schiacciar  l'uva  nei  palmenti,  a  poco  a  poco 
la  calpesta,  strisciandovi  sopra;  la  riduce  cosi  in  pol- 
tiglia  come  prescrive  Fautore.  Ho  detto  che  il  secondo 
método,  proposto  dal  Selletti,  non  mi  pare  consi- 
gliabile,  ed  ecco  il  perché.  La  materia  colorante  del- 
Fuva,  sotto  Fazione  del  calore,  si  insolubilizza  e,  pro- 
babilmente,  si  altera;  quindi  non  puó  essere  utiliz- 
zata  che  in  minima  parte. 

Lt'Ottavi,  fino  dal  1880,  consigliava  di  utilizzare  le 
bucee  solo  umide  di  mosto  e  di  riporle  in  un  reci- 
piente di  térra,  riscaldandole  a  bagno  maria  per  due 
giorni,  ottenendo,  in  tal  modo,  una  pasta  colorata 
che  si  discioglie,  poi,  in  una  miscela  di  alcool,  acqua  ed 
acido  tartárico,  oppure  nel  vino  stesso.  La  pasta, 
purché  mantenuta  in  un  recipiente  chiuso,  si  conserva 
bene  per  molto  tempo. 

Un  altro  método  veniva  fatto  conoscere  dall'Ottavi 
nella  4a  edizione  del  suo  Trattato  di  enología  teorico- 
pratica.  Scelte,  con  aecuratezza,  le  bucee  dell'uva 
molto  colorata,  si  pongono  in  un  botticello  riempien- 
dovelo,  poi,  per  l/s;  poscia  vi  si  versi  sopra  del  vino 
acidulato  con  acido  tartárico  al  2%0  e  lo  si  chiuda. 
Dopo  due  o  tre  mesi  ed  anche  piü,  a  seconda  delle 

S.  Cettolini.  15 
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circostanze,  si  potra  utilizzare  la  materia  colorante 
che  se  ne  é  ottenuta.  Nei  primi  giorni,  se  le  bucee  con- 
tengono  ancora  dello  zucchero,  si  ha  fermentazione 
con  produzione  di  acido  carbónico;  perció,  a  meno 
che  non  si  abbia  da  fare  con  recipienti  oltremodo 
robusti,  sará  bene,  prima  di  chiudere  il  botticello, 
di  attendere  che  ogni  moto  fermentativo  sia  cessato. 
Se  il  liquido  che  si  ottiene  é  torbidiccio,  si  potra 
filtrare. 

Secondo  il  Selletti  questo  método  era  giá  in  uso  ii 
Toscana  ed  il  Brunaire  ne  proponeva,  nel  1877,  un< 
di  molto  simile,  se  non  perfettamente  eguale,  a  quelh 
descritto. 

II  conté  Cencelli,  nello  stesso  anno,  indicava  il  se- 
guente  procedimento. 

Le  vinacce,  giá  ferméntate,  vengono  riposte  in  un; 
bigoncia  della  capacita  di  2  hl.,  entro  alia  quale  si 
mette  un  hl.  di  soluzione  alcoolica  al  20%,  acidulata 
con  5  gr.  di  acido  tartárico  per  ogni  litro.  Vi  si  ag- 
giungono  le  vinacce  in  quantitá  tale  da  poter  fare 
eseguire  una  facile  agitazione  onde  favorire  la  dis- 
soluzione  della  materia  colorante.  Dopo  tre  giorni 
una  porzione  di  questa  se  ne  é  giá  sciolta;  allora  si 
tolgono  le  vinacce  e  si  comprimono  entro  tela  onde 
toglier  loro  tutto  il  liquido  che  contengono  e  si  so- 
stituiscono,  nella  bigoncia,  con  altre  in  pari  quantitá 
e  cosí  si  continua  fino  ad  aver  ottenuta  la  colorazione 
del  soluto  alcoolico  nel  grado  desiderato.  Dopo  aver 
avuto  notizia  del  método  KSelletti,  il  Cencelli  riteneva 
fosse  opportuna  la  pratica  dello  spappolamento  delle 
bucee  prima  di  assoggettarle  all'azione  dissolvente 
dell'acqua  alcoolizzata  ed  acidulata. 
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II  Bavizza,  poi,  alia  sua  volta,  proponeva  due  altri 
netodi  per  l'estrazione  della  materia  colorante  delle 
¡>ucce. 

Nel  primo,  dopo  aver  tolta  la  vinaccia  dal  tor- 
hio,  ia  ripone  su  di  una  griglia  di  legno  formata 
la  assicelle  distan  ti  l'una  dall'altra  circa  2  cm., 
Irelevandone  i  graspi;  quindi  separa  i  vinacciuoli 
[alie  bucee  per  mezzo  di  una  griglia  a  maglia  stretta. 
roscia,  anch'egli,  come  il  Selletti,  propone  di  trastor- 
narla in  pasta  eolio  spappolarla  in  un  mortaio  a  colpi 
[i  pestello, .  aggiungendovi,  poi,  non  una  soluzione 
llcoolico-tartarica,  come  era  indicato  dal  Selletti, 
na,  semplicemente,  dell'acqua  acidulata  con  acido 
artarico;  il  trattamento  all'alcool  si  fa  successiva- 
aente  riponendo  la  parte  tartarizzata  delle  bucee  in 
ma  botticella  che  si  chiude  e  si  fa  arrotolare  onde 
endere  intimo  il  contatto  dell'alcool  e  dell'acqua  tar- 
arizzata  con  la  materia  colorante  e  questa,  meglio, 
,bbia  a  disciogliersi.  Per  ogni  20  kg.  di  bucee,  il  Ea- 
izza,  cónsiglia  di  adoperare  cinque  litri  d'acqua,  a 
ui  si  devono  aggiungere  250  gr.  di  acido  tartárico  e, 
uindi,  15  litri  di  buon  alcool. 

La  pasta  si  lascia  in  macerazione,  nel  soluto  anzi 
ccennato,  per  due  o  tre  giorni;  si  toglie,  si  torchia 
er  averne  la  massima  quantitá  di  liquido  e,  per 
saurirla  completamente  del  colore,  si  rimette  nella 
oluzione  in  ragione  di  due  parti  di  vinaccia  per  una 
i  acqua  alcoolizzata. 
L'altro  método  proposto  dal  Ravizza  é  il  seguente. 
Come  si  é  fatto  nei  casi  precedenti,  si  separino  le 
ucee  dai  graspi  e  dai  vinacciuoli  e  si  ripongano  in 
randi  recipienti  di  vetro,  ad  esempio,  nei  bottiglioni 
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che  servono  in  commercio  per  il  trasporto  dell' acido 
solforico,   e   vi  si  aggiunga  dell'alcool  in   ragione-  di 
3  a  5  volte  il  peso  delle  bucee;  vi  si  versano,  puré,  al 
cuni  litri  di  acqua  e  200  gr.  di  acido  tartárico.  Vi  s: 
sovrappone  un  refrigerante  a  ricaduta  e  si  riscalda  1 
massa  a  bagnomaria  per  4-5  ore.  L'alcool  che  distill 
ritorna  a  cadere  sulla  massa  delle  vinacce  e  la  imbev 
di   nuovo    impossessandosi    della    materia    colorant 
Poscia  si  lascia  raffreddare;  si  separa  la  parte  liquid 
dalla  solida  e,  questa,  rápidamente  si  spreme  o  si  to 
chia  ottenendo,  cosi,  una  ricca  dissoluzione  di  enoci 
nina;  il  liquido  si  rimette  nel  recipiente  do  ve  ha  s 
bita  la  prima  operazione  e  si  concentra  da  1/6  a    | 
operando  a  bagnomaria  ed  a  blando  calore.   Cosi  si' 
puó   ricuperare  la   massima   parte   dell'alcool  impie- 
gato,   ottenendo,   come  residuo,   un  liquido   intensa-.; 
mente  color  ato. 

II  Debonno,  alia  sua  volta,  indicava  il  seguente  pro-* 
cedimento.  Appena  le  vinacce  sonó  uscite  dal  torchio 
a  lavorazione  continua,  ch'egli  usa,  contengono  an- 
cora il  10  e  piü  per  cento  di  mosto  non  fermentato; 
si  separano  le  bucee  dai  graspi  e  dai  vinacciuoli  e  si  ri- 
pongono  in  fusto  aperto,  munito  al  fondo  di  un  ru- 
binetto  onde  si  possa  far  scolare  il  liquido,  che  si  se- 
para dalle  stesse  nel  periodo  di  8-10  giorni  nel  quale 
dura  la  macerazione.  I  recipienti  in  parola  non  si 
riempiono  completamente,  ma  vi  si  lascia,  sopra,  circa 
un  metro  di  spazio  onde  vi  si  possa  agglomerare  l'a- 
cido  carbónico,  formando,  cosi,  come  una  copertura 
protettrice  dei  primi  strati  della  vinaccia.  La  fermen- 
tazione  alcoolica  fa  si  che  la  vinaccia  si  riscaldi  note- 
volmente;    le   cellule   che   contengono   l'enocianina  si 
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ompono  e  la  materia  colorante  puó  essere  piü  fácil- 
mente resa  libera  ed  asportata.  Trascorsi  altri  otto  o 
ieci  giorni  dal  periodo  fermentativo,  si  bagna  la 
nassa  delle  vinacce  con  del  mosto,  irrorandovelo  con 
n  antiamatoio.  In  questo  modo,  secondo  il  Debonno, 
alie  bucee  di  100  hl.  di  vendemmia  si  possono  otte- 
ere  7  hl.  di  un  liquido  la  cui  potenzialitá  colorime- 
rica  é  in  ragione  di  1:17.  II  liquido  colorato  che  esce 
al  rubinetto  del  fusto,  ove  la  vinaccia  é  conten  uta, 
iian  mano  che  si  fa  avvenire  la  irrorazione,  si  ripone 
i  una  botte,  ove  andrá  soggetto  ad  una  fermenta- 
ione  lenta  e  regolare,  ottenendo,  come  ultimo  pro- 
otto,  una  vera  e  propria  enocianina  alcoolizzata  dal- 
alcool  formatosi  nella  decomposizione  della  materia 
uccherina  contenuta  nel  mosto  di  irrorazione. 

La  massa  solida  rimasta  nel  fusto  viene  esaurita 
alia  materia  colorante  con  lavaggi  di  soluzioni  al- 
ooliche  e,  poi,  con  dell'acqua  semplice  (meglio  se  tar- 
arizzata)  ottenendo  cosi  un  vinello  molto  colorito, 
he  puó  anch'esso  essere  utilizzato. 

Questo  procedimento,  che  ha  carattere  industríale, 
ertamente  presenta  dei  vantaggi  su  quelli  dianzi 
escritti;  pero,  bisogna  assicurarsi  bene  che  la  vinac- 
ia  in  fermentazione  non  finisca  per  inacetirsi,  special- 
lente  se  il  lavoro  si  compie  in  un  paese  meridionale 
d  in  stagione  calda.  Nella  massa  delle  vinacce  in 
írmentazione  la  temperatura,  difatti,  si  eleva  a 
miti  molto  notevoli,  propizii  alia  vita  del  fermento 
cetico;  anzi,  piü  favorevole  a  questo  che  a  quello  al- 
oolico. 

Alia  Scuola  cnologica  di  Cagliari,  ch'io  allora  diri- 
eva,  circa  un  25  anni  or  sonó,  seguivo  un  método 
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di  vinificazione  il  quale,  sebbene  io  non  avessi  avuto 
ancora  conoscenza  del  procedimento  descritto,  do- 
vuto  al  Debonno,  gli  si  avvicina.  Ecco  come  operavo. 

Appena  fatta  la  pigiatura-diraspatura  dell'uva 
rossa  comune,  servendomi  della  Bruggemann,  sepa- 
ra vo  una  terza  parte  delle  vinacce  e  le  torchiavo;  il 
liquido  ottenuto  dalla  torchiatura  veniva  aggiunto 
alia  massa  e  si  poneva  a  fermentare  col  rimanente  del 
mosto,  al  quale  facevo  aggiungere  i  due  terzi  delle 
altre  vinacce  sufficienti  a  fornirgli  il  colore  desiderato^ 
dal  commercio  lócale. 

Quelle  torchiate    e    giá    rotte   dalla  Bruggemann 
venivano    riposte   in   una   botte   sfondata,   lasciando 
sopra  di  esse  uno  spazio  per  l'accumularsi  dell'acido 
carbónico.  Le  vinacce  non  poggiavano,  pero,  diretta- 
mente  sul  fondo,  ma  su  un  diaframma  bucherellato 
che  le  teneva  sollevate  dal  vero  fondo  per  uno  spazio 
di  20  cm.;  sotto  il  diaframma  trovavasi  un  foro  mu- 
nito  di  un  tubo  che  usciva  all'aperto.  Le  vinacce  ve- 
nivano compresse  e  tenute  ferme  mediante  un  altr< 
falso  fondo  bucherellato,  bene  assicurato,  per  mezzo 
di   due   correntini   verticali,   che   venivano   a   mettei 
capo  al  coperchio  del  fusto  che  si  toglieva  prima  di 
riporvi  le  vinacce  e  si  rimetteva  a  posto   appena  erasi 
compiuto  il  collocamento   della  massa  delle  vinacc< 
stesse.  La  massa  entrava  in  fermentazione  piuttost( 
lentamente;   intanto  si  preparava  un  secondo  fust< 
nello   stesso   modo   di   quello   col   quale  si   era  fatt< 
per  il  primo.  L'acido  carbónico  che  si  formava,  du- 
rante il  periodo  della  fermentazione,  trovava  facile 
uscita  dal  foro  di  spina,  dopo  esser  rimasto  stagnant< 
nella  camera  superiore.  Dopo  alcuni  giorni,  quando, 


Capitolo  XVIII  231 


cioé,  tutta  la  materia  zuccherina  del  mosto  si  era  de- 
composta  e  lo  si  provava  su  di  un  saggio  prelevato 
dal  foro  del  fondo  inferiore,  si  metteva  in  comuni- 
cazione  il  tubo  che  si  innestava  in  questa  apertura 
con  quella  superiore  del  fusto  N.  2;  nella  botte  N.  1 
si  introduceva  una  soluzione  alcoolica  al  15%  addi- 
zionata  di  6  grammi  di  acido  citrico  o  tartárico 
per  ogni  litro.  La  soluzione  alcoolica-acidulata  di- 
scendeva  da  un  recipiente  collocato  sopra  le  botti; 
entrava,  quindi,  per  dislivello  nello  spazio  formato  dal 
fondo  interiore  col  primo  diaframma  bucherellato  e 
saliva  ad  occupare  tutto  lo  spazio  attraversando  len- 
tamente la  massa  delle  vinacce.  Quando  queste  se  ne 
erano  bene  imbevute,  si  arrestava  Fimmissione  del 
liquido  alcoolico  e  cosi  rimanevano  in  contatto  per 
24  ore  almeno,  onde  poter  discioglier  bene  la  materia 
colorante  delle  bucee;  dopo  questo  periodo  di  tempo 
si  lasciava  entrare  nella  botte  una  nuova  quantitá 
di  liquido  alcoolico  acidulato  e  allora  gli  strati  piü 
superficiali  di  quello  che  giá  aveva  attraversato  la 
prima  massa  di  vinaccia  passavano  nella  camera  di 
fondo  del  2o  fusto,  condottivi  da  apposita  tubula- 
tura  di  raccordo  e,  cosi,  attraversavano  una  seconda 
massa  di  vinaccia  vergine.  II  liquido  intensamente 
colorato  che  si  otteneva  da  questa  seconda  opera- 
zione  si  riponeva  a  parte. 

Quando  attraverso  il  fusto  N.  1  era  passato  un  vo- 
lume  doppio  ed  anche  triplo  di  acqua  alcoolizzata 
e  tartarizzata,  si  sospendeva  l'introduzione  di  nuovo 
liquido,  lasciando  il  N.  2  a  contatto  con  la  soluzione 
giá  penetratavi;  si  vuotava  il  recipiente  N.  1  e  le  vi- 
nacce venivano  torchiate  con  un  piccolo  torchio;  il 
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torchiatico  si  univa  alia  soluzione  di  enocianina  o 
si  rimetteva  in  circolazione,  se  era  poco  colorito,  ver- 
sandolo  nel  fusto  N.  2  con  lo  stesso  procedimento 
prima  usato.  Le  vinacce  esaurite  venivano  consérvate 
per  distillarsi,  poi,  a  tempo  opportuno.  II  fusto  N.  1 
veniva  riempito  di  nuove  vinacce,  che  si  lasciavano 
fermentare  nel  mentre  quello  segnato  col  N.  2  veniva 
unito  con  un  terzo  fusto  giá  preparato  nell'inter vallo 
e  che  aveva  giá  súbita  l'adeguata  preparazione  fer- 
mentativa. II  fusto  N.  2  diveniva,  dunque,  capofila 
e,  quello  non  ancora  utilizzato,  ne  prendeva  il  posto 
in  attesa  di  divenire  alia  sua  volta  fusto  N.  1  e  formar 
batteria  con  quello  prima  usato  e  che,  nel  frattempo, 
era  pronto.  In  conclusione:  su  piccola  scala  si  utiliz- 
zava  una  batteria  di  lavaggio  metódico  delle  vinacce 
come  quello  poi  diffusosi  per  la  produzione  del  vi- 
nello.  L'idea  me  ne  era  venuta  leggendo  una  relazione 
del  Dott.  Edoardo  Ottavi  su  di  un  viaggio  compiuto 
in  Francia  nel  1885  e  che  avró  occasione  di  citare 
piü  tardi. 

Si  ottengono,  cosi,  dei  liquidi  intensamente  colorati, 
la  cui  alcoolicitá  ed  acidulitá,  non  molto  elevata,  poco 
si  discosta  da  quella  del  vino;  per  cui  si  é  sicuri  che 
1' enocianina  discioltavi  non  subirá  nessuna  altera- 
zione  quando  verrá  aggiunta  al  vino  da  correggersi. 
In  pari  tempo,  oltre  della  materia  colorante,  si  ar- 
ricchirá  il  vino  di  altre  sostanze  che  la  soluzione 
idroalcoolica  acidulata  avrá  tolto  dalle  vinacce;  cosi 
che  il  vino,  non  solo  viene  corretto  nella  intensitá 
colorimetrica,  ma  anche  nell'estratto.  lo  do  la  prefe- 
renza  alie  vinacce  vergini  su  quelle  ferméntate,  perché 
sonó  di  opinione  che  si  ottengano  risultati  mighori  e 
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perché  la  fermentazione  alcoolica,  a  cui  vanno  sog- 
gette,  mette  la  materia  colorante  in  condizione  di 
essere  piü  fácilmente  disciolta.  Pero  possono  serviré 
anche  le  vinacce  d'nva  giá  fermentata,  purché  senza 
difetto  alcuno.  In  questo  caso,  quando  si  volesse  svol- 
ger  la  fermentazione  alcoolica,  dopo  averie  poste 
nel  fusto,  si  puó  imbeverle  di  mosto  od,  in  mancanza 
di  questo,  usare  una  soluzione  zuccherina. 

Un  tempo  Falcool  costava  relativamente  poco;  ora 
il  consignarlo  pare  cosa  antieconomica;  si  puó,  pe- 
raltro,  sostituirlo,  almeno  nella  massima  parte,  utiliz- 
zando  del  buon  vino  meridionale  avente  almeno  il 
15%  di  alcool,  acidulándolo,  se  vi  é  bisogno,  al  7-8  %0. 
Si  potrebbe  far  uso  anche  del  seguente  procedimento. 

Una  botte  (fig.  16)  viene  messa  in  piedi  col  fondo  b 
bene  assicurato  e  vicino  a  questo,  diviso  dalla  ca- 
mera d  con  una  griglia,  un  rubinetto  /.  La  camera  d 
viene  separata  dalla  porzione  successiva  della  botte 
con  un  falso  fondo  a  griglia  sulla  quale  si  distribuisce 
la  vinaccia  vergine,  calcándola  alquanto;  poi  si 
tiene  salda  con  una  seconda  griglia.  Questa,  alia  sua 
volta,  viene  tenuta  ferma  dai  due  listelli  r  r  assicu- 
rati  poi  dal  fondo  superiore  c.  Messa  a  posto  la  botte 
e  le  vinacce,  per  mezzo  del  foro  o  si  riempie  di  vino 
alcoolizzato  al  17-20%  ed  acidulato  con  acido  tar- 
tárico al  7-8  %0  —  oppure  con  acqua  alcoolizzata,  la 
camera  superiore;  il  liquido  scénderá  lentamente  at- 
traverso  le  vinacce,  arricchendosi  di  materia  colorante 
fino  a  tanto  che  si  raccoglierá  nell' ultima  camera. 
Lo  si  fa  uscire  dalla  spina,  ed,  ove  occorra,  lo  si  ri- 
metterá  in  circolazione. 

Un  método  daH'apparenza  la  piü  lusinghiera,  per 
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la  sua  semplicitá,  é  quello  proposto  dal  Carpentieri, 
il  quale  si  basa  siill'azione  che  ha  l'anidride  solforosa 
sulla  materia  colorante  delFuva,  formando  con  essa 
un  composto  eminentemente  solubile,  ma  poco  sta- 


Fig.  16.  —  Botte  a  falsi  fondi  per  la  dissoluzione  della  mate- 
ria colorante  delle  vinacce  in  una  miscela  idroalcoolica  al 
18-20%  ed  acidulata  al  7-8%0,  oppure  con  vino  alcoolizzato. 


bile.  Decomponendosi,  la  materia  colorante  si  ripri- 
stina,  mentre  l'anidride  solforosa  si  disperde. 

La  vinaccia,  ottenuta  dalla  torchiatura,  viene  col- 
locata,  priva  di  graspi,  in  un  tinello  e  vi  si  aggiunge  un 
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ugual  peso  di  acqua  nella  quale  sieno  disciolti  4 
grammi  di  metabisolfito  di  potassio  per  litro.  Dopo 
fatta  l'aggiunta,  la  massa  viene  agitata  per  bene;  si 
copre  il  tinello  e,  dopo  48-72  ore  si  toglie  la  parte  li- 
quida; quella  solida  si  torchia. 

II  liquido  che  se  ne  ottiene  é  scolorito;  ma,  quando 
venga  sottoposto  al  riscaldamento,  la  combinazione 
solfoenocianica  si  dissocia  e  Fenocianina  si  rende  li- 
bera ed  utilizzabile. 

lo  ho  esperimentato  il  sistema  del  Carpentieri  mo- 
dificándolo. Come  lui,  scelgo  le  vinacce  possibilmente 
vergini,  dir áspate;  ma,  invece  di  trattarle  con  sola 
acqua,  dopo  l'aggiunta  del  metabisolfito,  io  adopero 
alcool  al  15%,  acidulato  aH'8-10%odi  acido  tartárico, 
o  vino  alcoolico  la  cui  acidulitá  viene  portata  al  grado 
anzi  indicato. 

Ottenuta  la  soluzione,  favorita  dalla  presenza  del- 
F alcool  e  dell' acido  tartárico,  col  prolungare  il  con- 
tatto  fra  parte  solida  e  parte  liquida  e  col  rimescolar 
spesso,  dopo  alcuni  giorni,  getto  la  massa  sul  torchio 
e  spremo  enérgicamente.  La  soluzione  solfoenocianica 
viene  filtrata  onde  averia  límpida,  quindi  portata  in 
un  alambicco  a  bagnomaria,  a  dolce  calore,  distil- 
lata  concentrando  la  massa  fino  ad  avere  un  denso 
sciroppo  di  un  altissimo  potere  colorante.  Si  ricupera 
cosí  1' alcool.  Migliori  risultati  si  otterrebbero  concen- 
trando la  soluzione  nel  vuoto  relativo  ed  a  bassa 
temperatura. 

Colla  concentrazione  e  successivo  raffredda mentó 
questa  enocianina  si  divide  in  due  parti:  una  che  si 
solidifica  e  va  al  fondo,  l'altra,  con  riflessi  un  po'  gial- 
lastri,  che  surnuota;  pero,  messa  nel  vino,  la  massima 
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parte  si  ridiscioglie  lasciando  precipitare  molto  cremore 
e  qualche  poco  di  pigmento  che  si  é  reso  insolubile. 

10  credo  che  questo  método  possa  rendere  buoni 
servizi,  specialmente  la  do  ve  si  dispone  di  uva  ricca 
di  colore. 

Naturalmente  occorre  determinare,  per  tentativi,  la 
quantitá  da  aggiungersi  al  vino  onde  ottenere  quel 
dato  effetto. 

11  Dott.  Euda  Monti,  finalmente,  nelF agosto  del 
1914,  rendeva  noto  un  suo  método  di  utilizzazione 
della  materia  colorante  dell'uva  servendosi  del  mosto 
stesso;  dal  vino  ottenuto  con  questo  prodotto,  Ton.  Ot- 
tavi,  giudicava  che,  nella  proposta  del  Monti,  vi  fos- 
sero  gli  elementi  di  una  vera  ed  importante  sco- 
perta  (1). 

II  Monti  non  ritiene  che  l'azione  deli'anidride  sol- 
forosa  possa  daré  tutti  i  risultati  che  se  ne  sperano 
per  quanto  riguarda  la  sua  azione  discioglitrice  della 
materia  colorante,  ed  in  questo  egli  esagera;  egli  in- 
vece  ritiene  che  un  effetto  piü  sicuro  e  veramente  in- 
nocuo, come  egli  stesso  si  esprime,  si  ottenga  con  un 
moderato  riscaldamento  che  oltrepassi  i  50°  senza 
arribare  ai  60  centigradi.  Un  riscaldamento  piü  forte, 
secondo  il  Monti  (copio  ad  litteram),  presenta  l'incon- 
veniente  di  coagulare,  alterare,  separare  le  materie 
albuminoidi  fosfórate  che  servono  di  alimento  ai 
fermenti  e  che  riescono  puré  benefiche  all'uomo. 
Ed  anche  in  questo  il  Monti  non  é  completamente 


(1)  Vedi:  Dott.  E.  Monti,  Un  nuovo  método  di  vinificazione 
e  di  utilizzazione  della  vinaccia  in  Giomale  vinicolo,  N.  33,  16 
agosto  1914,  Casalmonferrato. 
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nel  vero,  almeno  quando  si  tratta  di  mosti  ottenuti 
dalle  uve  del  Campidano  di  Cagliari  o  del  Bosco  di 
Catania.  Di  fatti  io  ho  dovuto  preparare  per  i  miei 
studi,  piü  volte,  del  mosto  sterilizzato  col  calore, 
preventivamente  nitrato  —  arrivando,  in  qualche  caso, 
fino  alia  ebollizione,  senza  osservare  alterazione  al- 
cuna  od  alcuna  precipitazione;  ed  i  fermenti  svol- 
gevano  la  loro  attivitá  in  modo  uniforme  e  perfettó. 
«  Fra  la  temperatura  di  45  gradi,  egli  dice,  alia  quale 
si  arresta  la  vitalitá  dei  fermenti  e  quella  di  60,  ed 
eventualmente  65  gradi,  vi  é  tuttavia  margine  sufi- 
ciente per  impediré,  senza  l'aggiunta  di  alcun  anti- 
settico,  la  fermentazione  della  vinaccia  e  dar  tempo 
al  mosto  di  disciogliere  le  materie  coloranti,  gli  acidi 
e  gli  albuminoidi  contenuti  nelle  bucee  ed  i  lecitani 
od  olii  fosforati  che  si  trovano  principalmente  nello 
strato  di  polpa  adérente  ai  vinacciuoli.  Tale  azione 
solvente  é  regularmente  favorita  dalla  elevazione 
della  temperatura  ed  in  tali  condizioni  assai  rápida. 
Infatti,  esaurendo  sistemáticamente  la  vinaccia  fre- 
sca, con  mosto  diluito,  alia  temperatura  di  55-60 
gradi,  si  ottiene  la  completa  separazione  dello  zucchero, 
del  colore,  delFaciditá  e  di  ogni  altra  sostanza  utile  in 
essa  contenuta.  II  risultato  dell'operazione  é  un  li- 
quido avente  una  densitá  eguale  o  di  poco  inferiore 
a  quella  del  mosto  di  prima  pressione  ed  un  colore 
intensissimo.  Raftreddandola  se  ne  separa  completa- 
mente tutto  il  tártaro  contenuto  nella  vinaccia  e 
concentrando  per  congelamento,  spostamento  siste- 
mático questo  liquido,  oppur  concentrándolo  a  bassa 
temperatura  nel  vuoto,  con  apparecchio  scaldato  ad 
acqua  tiepida,  si  ottiene  un  sueco  inalterabile  conté- 
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nente  65-75%  di  zucchero  tanto  intensamente  coló- 
rate), che  oceórre  aggiungervi,  a  seconda  della  qualitá 
dell'uva  impiegata,  da  10  a  30  volumi  di  acqua  per  ri- 
durlo  alia  intensitá  del  vino  comune.  Questo  prodotto, 
al  quale  ho  dato  il  nome  di  estratto  intégrale  delVuva, 
é  assolutamente  inalterabile  e  si  conserva  per  anni  ». 

Come  si  vede  il  processo  indicato  dal  Monti  esula 
dalla  possibile  applicazione  di  cantina  per  entrare 
nella  categoria  delle  veré  industrie;  qnesto  mosto 
concentrato  e  colorato  verrebbe  a  sostituire,  dunque, 
quello  del  Favara  contenente  le  bucee,  di  cui  ho  par- 
lato  al  capitolo  opportuno. 

Non  ho  voluto  passarlo  pero  sotto  silenzio  (1)  in 
quanto  che,  se  le  cose  stanno  come  eífettivamente  le 
afíerma  il  Monti,  ed  io  non  ho  ragione  di  dubitarne, 
questo  prodotto  puó  comparire,  un  giorno  o  l'altro, 
sul  mercato  vinicolo  italiano  e  il  cantiniere  se  ne  potra 
serviré  con  piena  fiducia,  sia  nel  migliorare  i  mosti 
deficienti,  sia  per  valersene  nella  preparazione  dei  vini 
col  sistema  Gall  o  Petiot  in  sostituzione  dello  zucchero; 
in  questo  caso  válgono  le  considerazioni  svolte  quando 
ho  parlato  dell'uso  del  mosto  concentrato. 


(1)  Come  altri  ebbero  prima  del  Monti  l'idea  di  valersi  del 
raffreddamento  nella  concentrazione  del  mosto,  cosi  é  avvenuto 
puré  per  la  dissoluzione  della  materia  colorante  delle  bucee,  nel 
mosto  stesso,  col  riscaldamento.  II  Rosenstiehl,  fino  dal  1894, 
dava  ragguaglio  di  pro  ve  eseguite  al  riguardo  (vedi  Bulletin  de  la 
Société  chimique  de  Paris,  tomo  XVII,  pag.  523).  Ma  il  vero 
mérito  non  é  di  chi  ha  avuto  la  idea  prima,  lo  ripetiamo,  ma  di 
chi  ne  approfitta  creando  su  di  essa  un  método  industríale.  II 
Monti,  poi,  sapeva  avviare  il  procedimento  su  di  una  via  insólita, 
accoppiandovi  l'esaurimento  della  massa  per  spostamento, 
presso  a  poco,  come  ho  accennato  parlando  del  mió  método  per 
l'estrazione  della  materia  colorante. 


CAPITULO  XIX. 


L'utilizzazione  delle  foglie  della  vite  nella  confezione  dei  vini 
sussidiari  —  Esperimenti  del  Prof.  Jacquemin,  del  Pe- 
glion,  ecc.  —  Esperienze  dell'autore. 

Tutti  sanno  che,  masticando  un  cirro  od  un  tenero 
germoglio  di  vite,  é  facile  indo vin are  se  essa  appar- 
tiene  al  gruppo  delle  viti  aromatiche,  perché  lascia,  al 
palato,  un  sapore  che,  per  quanto  tenue,  ricorda 
quello  che  troveremmo  poi  nell'uva.  Lo  stesso  fatto 
avviene  quando  la  nostra  prova  si  faccia  con  delle 
foglie,  che,  come  sappiamo,  divengono  il  centro  prin- 
cipale  di  elaborazione,  od  almeno,  di  distribuzione  nel 
grappolo  delle  sostanze  utili. 

11  Prof.  G.  Jacquemin,  basandosi  su  questa  elemen- 
tare osservazione,  fino  da]  1897  faceva  presentare 
dal  Berthelot,  dlYAcadémie  des  seiences  de  France,  una 
memoria,  nella  quale  comunicava  il  risultato  delle 
esperienze  che  egli  ave  va  fatto  onde  servirsene  nella 
vinificazione  ed  impartiré,  ai  vini,  di  uve  comuni, 
Taroma  dei  vitigni  piú  rinomati. 

Egli,  veramente/  partí  non  dalle  foglie  della  vite, 
ma  da  qnelle  delle  melé  e  delle  pere  e  scriveva  (1): 


(1)  Niente  <li  nuovo  sotto  il  solé!  Nella  provincia  di  Siracusa 
si  la,  un  vino,  <-lic  non  manca  di  pregio,  VAmarena,  mettendo  iii 
infusione,  nel  mosto  che  fermenta,  delle  foglie  di  pesco.  II  pro- 
fumo  é  delicato  ed  a  me  piace  assai. 

Molte  diecine  di  anni  or  sonó  Mathieu  di  Vitry  utilizzava  le 
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«  lo  sommergo,  ad  esempio,  delle  foglie  di  mela  o 
di  pera  in  un  liquido  zuccherato  al  10-15%,  aggiun- 
gendovi,  poi,  un  fermento  scelto  fra  quelli  che  de- 
terminano  la  fermentazione  senza  provocare  forma- 
zione  di  alcun  profumo.  Appena  la  fermentazione  si 
é  iniziata,  si  comincia  a  sentiré  un  odore  caratteristico 
di  mela  o  di  pera,  secón  do  la  natura  delle  foglie;  e 
quando  la  fermentazione  é  finita,  dopo  lo  schiarimento 
del  vino,  si  ha  una  bevanda  che  non  solo  conserva  il 
profumo  derivatole  dalle  foglie  maceratevi,  ma  ca- 
pace  di  trasmetterlo  anche  al  distillato. 

«  II  risultato  di  numeróse  esperienze  porta  a  rite- 
nere  che  il  fermento,  per  mezzo  di  una  diastasi  che 
esso  seccerne,  operi  lo  sdoppiamento  di  questo  gluco- 
side  particolare  delle  foglie  producendo  un  aroma  spe- 
ciale  ed  uno  zucchero  che  fermenta  assieme  a  quello 
del  mosto. 

« Una  fermentazione  consimile,  in  presenza  delle 
foglie  della  vite,  da  un  vino  a  odore  ed  a  sapore  vi- 
noso ben  specificato.  Questa  esperienza  venne  fatta 
con  le  foglie  di  una  vigna  di  proprietá  di  Malze- 
ville  vicino  a  Nancy,  che  da  un  vino  senza  speciale 
profumo.  É,  quindi,  da  aspettarsi  che  il  sapor  vinoso 
si  accompagni  ad  un  profumo  tanto  piú  fine  quanto 
piü  scelto  sará  il  vitigno  da  cui  si  prelevano  le  foglie  ». 

Bisogna  tener  contó  di  un  altro  fatto:  che  lo  svi- 
luppo  del  principio  aromático,  dato  dalle  foglie  ad  un 


foglie  ed  i  germogli  della  vite  onde  ottenere  del  secondo  vino 
con  aggiunta  di  sola  acqua  e  glucosio  di  fecola;  nel  1875  il  Ro- 
binet  ottenne,  pur  esso,  un  vino  di  foglie  col  13  per  mille  di 
estratto.  Nel  1899  il  Malvezin  ripeteva  la  prova  con  buoni  risul- 
tati;  nel  1897  fece  lo  stesso  L.  Mathieu  a  Beaume. 
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mosto,  sará  tanto  piú  intenso  qnanto  pin  si  avvicina 
air época  di  maturazione  del  frntto.  Si  comprende  che, 
nel  giugno,  le  foglie  non  possono  daré  un  risultato 
completo  come  quello  che  si  puó  avere  in  luglio  od 
in  agosto. 

«  Alcuni  ira  questi  principii  sonó  assai  volatili  e 
se  ne  perde  non  pochi  nel  periodo  della  fermenta- 
zione;  ció  riesce  molto  evidente  nella  fermentazione 
con  le  foglie  di  frambois.  Ove  si  volesse  evitare  questa 
dispersione,  si  faranno  passare  i  gas  della  fermenta- 
zione attraverso  ad  una  soluzione  alcoolica  che  trat- 
terrá  1' aroma   volatilizzato  ». 

Nel  1897  l'autore  ritornava  sull'argomento  in  altre 
comunicazioni  e  dava  alia  cosa  un  aspetto  indu- 
stríale estraendo  dalle  foglie  questi  supposti  glucosidi, 
concentrandoli,  poi,  nel  vuoto,  evitando  cosi  i  sapori 
estranei  di  cui  potevano  esser  causa  le  foglie  poste 
direttamente  in  infusione  nel  mosto  che  fermenta. 
All'aggiunta  di  questi  principii  aromatici  accoppiava 
quella  dei  fermenti  selezionati,  di  cui  il  Jacquemin 
si  occupava  nel  suo  stabilimento  La  Glaire. 

Lo  Jacquemin  riteneva  che  l'uso  di  questi  supposti 
glucosidi  dovesse  entrare  nella  grande  pratica  della 
vinificazione;  ma  ció  non  é  avvenuto,  sebbene  le  idee 
dello  Jacquemin  trovassero  appoggio,  nella  stessa 
Francia,  nei  lavori  del  Mathieu  ed  in  Italia  in  qnelli 
del  Peglion;  piü  tardi  vennero  puré  eseguite  delle 
piccole  prove  di  vinificazione  con  l'estratto  delle  foglie 
anche  in  Toscana,  ma  non  possiedo  piü  la  memoria 
origínale  e  quindi  non  é  il  caso  di  soífermarvisi. 

II  Peglion  eseguiva  le  sue  esperienze  nel  1899  con 
un  mosto  artificíale  addizionato  con  dell'estratto  di 

Cettolini.  16 
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foglie  di  Pinot  —  il  vitigno  caratteristico  della  zona 
della  Borgogna  —  rendendo  attivo  il  mosto  dissemi- 
nando vi  lievito  di  birra.  Incoraggiato  dai  risultati 
ottenuti,  nelFanno  snccessivo,  estese  le  sue  prove 
usando  foglie  di  Cabernet-Sauvignon,  ch'egli  faceva 
enérgicamente  torchiare,  ottenendone  cosi  un  liquido 
di  consistenza  quasi  oleosa,  di  color  verde  intenso, 
il  quale,  rimanendo  anche  per  soli  pochi  momenti  al- 
Faria,  diveniva  di  colore  brunastro  intenso  e  assu- 
meva  l'aspetto  granuloso,  fenómeno  che  il  Peglion 
attribuiva  alie  ossidasi  contenute  nelle  foglie.  Egli 
volle  vedere  se  si  potesse  ottenerne  la  conservazione 
con  la  sterilizzazione,  parte  filtrándolo  attraverso 
le  cándele  di  Chamberland  e  parte  col  riscaldarlo 
alia  stufa  dopo  conveniente  diluizione.  Volle  anche 
pro  vare  preparando  della  polvere  di  foglie  di  Caber- 
net  preventivamente  essiccate  a  100°.  Gli  estratti  ot- 
tenuti, come  quelli  avuti  dallo  Jacquemin,  si  presen - 
tavano  densi,  di  sapore  disgustoso  e  con  odore  di 
foglie  secche. 

II  risultato  fu  felice  in  quanto  che  i  vini,  ottenuti 
dalla  fermentazione  del  mosto  addizionato  con  gli 
estratti,  riuscirono  con  un  delicato  odore  che  ricor- 
dava  quello  delle  frutta,  dell'iris  e  della  rosa,  odore  il 
quale  anziché  scemare  col  tempo  aumentó. 

II  Peglion  ritiene  dubbia  la  natura  glucosida  di 
questi  particolari  aromi,  ed  io  puré  sonó  della  stessa 
opinione.  L'appunto  che  viene  fatto  ai  secondi  vini, 
ed  é  giusto,  é  quello  di  non  presentarsi  con  un  gra- 
de volé  profumo;  tutto  al  piü  ci  si  senté  il  sólito  odore 
dei  vini  comuni;  il  miglior  profumo,  si  ha,  quindi, 
ricorrendo  alie  foglie  delle  viti  di  qualitá  scelta. 
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Volli  perció  vedere  quale  partito  si  pote  va  prenderé 
:lalle  osservazioni  dello  Jacquemin  e  del  Peglion. 

Pero  volli  pormi  nelle  condizioni  nelle  quali  si  met- 
terebbe  un  comune  viticoltore,  il  quale,  non  possa 
i  i  correré  ad  espedienti  particolarí,  ma  debba  servirsi, 
come  meglio  puó,  dei  mezzi  che  ha  a  sua  disposi- 
zione. 

Non  ho  potuto  tare  una  serie  troppo  luñga  di 
pro  ve,  mancandomene  il  tempo,  per  cui  scelsi  le  foglie 
di  due  solé  varietá:  la  prima  bianca,  cioé  la  Malvasia, 
vitigno  che,  come  ognuno  sa,  possiede  un  aroma  spe- 
ciale,  sebbene  non  troppo  spiccato,  come,  ad  esempio, 
quello  del  Moscato;  la  seconda  rossa,  volendo,  oltre 
che  la  questione  delT aroma,  vedere  come  si  compor- 
tava  la  materia  colorante  accumnlata  nelle  foglie;  ed 
a  tale  scppo  scelsi  la  Tintoria  che,  come  é  noto,  oltre 
a  fornire  un' uva  ad  altissima  colorazione,  da  puré 
delle  foglie  del  piü  bel  color  rosso  intenso,  in  partico- 
lar  modo  dopo  la  maturazione  del  frutto.  Nella  prima 
quindicina  di  settembre  le  foglie  erano  abbastanza 
colórate,  ma  men  di  quanto  lo  furono  in  seguito. 

Le  loo  lie  furono  tagliate  in  fettucce,  come  quelle 
del  gelso  quando  si  somministrano  ai  bachi  da  seta 
nelle  prime  etá. 

Si  prepararono  due  qualitá  di  mosto,  da  addizio- 
narsi  con  le  foglie  di  Malvasia,  avente  il  20%  di  zuc- 
chero,  ma  all'unó  venneró  aggiunti  5  grammi  di  acido 
tartárico  per  litro,  all'altro  7  grammi;  al  mosto 
di  uva  rossa,  avente  il  20%  di  zucchero,  ne  vennero 
aggiunti  7  grammi  per  litro. 
Ecco  i  risultati  ottenuti. 
Vino  naturale.  —  Proviene  dalFuva  Oatarrata;  il 
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mosto  ha  il  22%  di  sostanza  zuccherina  (gleuco- 
metro  Babo)  e  il  7%0  di  aciditá. 

La  vinificazione  si  fa  col  sólito  sistema  del  pesta- 
imbotta;  il  mosto  si  pone  a  defecare  e  poi  si  mette 
a  fermentare  in  botte  con  15  gr.  di  metabisolfito  di 
potassio  per  hl. 

II  vino  flore,  che  se  ne  ottiene,  analizzato  il  20  ot- 
tobre,  si  presenta  ancora  molto  opalescente,  di  tinta 
tenne;  odore  vinoso  nel  qnale  si  senté  Fanidride  sol- 
forosa;  franco,  fresco  con  una  impressione  di  tenuitá 
alia  fine  dell'assaggio. 

Si  prepararono  quattro  campioni  di  mosto  arti- 
ficíale: 

a)  acqua  litri  8,  zucchero  kg.  2,  acido  tartárico 
gr.  70;  foglie  di  uva  Tintoria,  colórate  piü  o  meno 
in  rosso,  gr.  150;  vinacce  di  uva  bianca  gr.  450; 

b)  stessa  composizione  del  mosto  a);  solo  si  li- 
mita 1' aciditá  a  gr.  45. 

II  vino  ottenuto  dalle  due  prove  non  differenzh 
gran  che  nei  caratteri  organolettici,  tranne  che  nel- 
l'acidulitá:  nel  campione  a)  si  ha  un  grado  maggior< 
di  colorazione,  la  quale,  pero,  é  tenue,  press'a  poco, 
come  quella  di  un  vino  ceresuolo;  nel  campione  b)  ap- 
pena  roseo.  La  differenza  é  dovuta.  certamente  al 
vario  grado  acidimetrico  del  mosto;  difatti  il  primo 
appare  troppo  acidulo,  specialmente  ad  un  palato 
meridionale. 

Vino:  a)  alcool  12,90%,  aciditá  complessiva  9,35  %0, 
aciditá  fissa  8,50  %0,  estratto  20  %0;  b)  alcool  13,20%, 
aciditá  complessiva  7%0,  aciditá  fissa  5,2  %0,  estratto 
19,3  %0. 
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Esperimento  con  foglie  di  uva  Malvasia: 

a)  acqua  litri  3,340,  zucchero  gr.  660,  acido  tar- 
tárico gr.  35; 

b)  acqua  litri  3,340,  zucchero  gr.  660,  acido  tar- 
tárico gr.  24. 

Foglie  di  Malvasia  in  ciascun  campione:  gr.  125; 
vinacce  di  uva  bianca  gr.  100. 

II  vino  ottenuto  dai  due  campioni  ha  fermentato 
bene,  meglio  il  primo;  stentano  pero  tutti  e  due  a 
rendersi  limpidi,  cosicché  il  19  di  ottobre  si  crede  op- 
portuno  di  filtrarli.  II  campione  b)  passa  limpido  con 
maggiore  difncoltá  del  campione  a). 

AU'assaggio  organolettico  si  mostrano  tutti  e  due 
di  un  bel  colore  paglierino;  il  b)  un  po'  piu  traente  al 
giallognolo  dell'a);  l'aroma  non  é  quello  caratteristico 
di  Malvasia,  ma  é  gradevole,  abbastanza  bene  svi- 
luppato;  aciduli,  tenui  di  sapore  ambidue,  il  b)  un 
po'  piü  rotondo.  Nel  sapore  si  differenziano  non  solo 
per  la  maggiore  acidulitá  del  campione  a)  su  quello  b), 
ma  anche  per  un  gusto  speciale  tenue,  gradevole  nel 
campione  a);  nell'altro  ricorda  quello  degli  aro  mi  ar- 
tifician e  per  mane  rungamente  in  bocea;  non  é  certo 
disgustoso,  ma  é  troppo  persistente. 

Poiché  gli  elementi  costitutivi  del  mosto  sonó  gli 
stessi,  tranne  che  nell'aciditá,  é  presumibile  che  questa, 
la  quale  nelle  Malvasie  asciutte  (Cagliari,  Bosa)  é 
sempre  un  po'  elevata,  abbia  una  notevole  importanza 
sul  risultato  fin  ale.  Sarebbe  bene  che  questo  argo- 
mento  venisse  ulteriormente  studiato.  A  meno  che, 
nel  nostro  caso,  non  si  voglia  ricercare  la  differenza 
nel  diverso  comportamento  della  vinaccia  (Gatarrato). 
Forse  sarebbe  stato  meglio  che  la  fermentazione  si 
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fosse  provocata  con  fermenti  di  Malvasia,  ma  non  ne 
possede vo;  oppure  con  fecce  di  vino  neutro.  Pero  os- 
servo  che  la  quantitá  di  vinaccia  usata  era  poco  piü 
di  kg.  2,500  per  hl.  di  massa. 

La  composizione  dei  due  vini  é:  a)  alcool  12,8, 
aciditá  complessiva  9,87,  aciditá  fissa  9,25,  estratto 
16,2;  b)  alcool  12,3,  aciditá  complessiva  7,50,  aciditá 
fissa  6,30,  estratto  34,3  causa  una  piccola  porzione 
di  zucchero  rimasta  indecomposta  (1). 

In  conclusione:  anche  ammettendo  che  questi  vini 
sieno  poveri  di  sostanza  estrattiva,  poiché  si  puó  ri- 
tenere  che  una  parte  possa  dipendere  da  zucchero 
non  completamente  decomposto,  essi  hanno  dei  ca- 
ratteri  particolari  distinti  che  si  possono  migliorare 
con  una  intelligente  aggiunta  di  altri  vini;  notiamo. 
poi,  che  la  Malvasia  asciutta  non  é  mai  troppo  rice; 
di  estratto. 

Bisogna  anche  tener  contó  della  qualitá,  non  certo 
elevata,  delle  foglie  úsate;  ció  é  dipeso  dal  fatto  ch< 
temevamo  che  il  vino  non  dovesse  risentirsene  ne] 
sapore  acquistando  quel  gusto  particolare  di  decott< 
di  erba  fresca  che  é  proprio  degli  infusi  vegetali. 

II  cantiniere  adunque,  ad  un  bisogno,  ha  argoment< 
di  utili  ricerche. 


(1)  Se  avessi  avuto  del  tempo  disponibile  avrei  voluto  stu- 
diare  il  comportamento  e  l'origine  degli  acidi  e  stabilire  il  cal- 
cólo pondérale  per  determíname  l'origine,  problema  di  grandí 
importanza.  Mi  auguro  che  altri  possa  fare  quello  che  io  non  h( 
potuto. 
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Utilizzazione  della  feccia  del  primo  travaso  nella  preparazione 
dei  secondi  vini  secondo  il  procedimento  del  Carpené  —  Se- 
parazione  della  parte  límpida  della  feccia  da  qnella  solida  — 
Conservazione  dei  depositi  vinosi  —  Sua  composizione  — 
Método  pratico  consigliato  dal  Carpené  per  la  produzione 
del  secondo  vino  dalle  feccie  del  primo  travaso. 

II  Carpené,  prima  nella  Bi vista  di  Viticultura  di 
Conegliano,  poi  nel  I  vol.  del  suo  Sunto  pratico  di 
Enología  (Torino,  1901),  richiamava  1'attenzione  del 
cantiniere  su  di  un  altro  residuo  della  cantina  del 
quale  valersi  onde  aumentare  la  quantitá  di  vino 
disponibile  nelle  annate  di  penuria:  cioé,  sulle  feccie 
ottenute  nel  primo  travaso. 

II  vino  dopo  la  svinatura,  riposto  nelle  botti,  a 
poco  a  poco,  diventa  limpido  poiché,  cessando  il  moto 
fermentativo  e  lo  sviluppo  delTacido  carbónico  e  di- 
ventando perfettamente  tranquillo,  permette  a  tutte 
le  sostanze  che  gli  sonó  rimaste  sospese  od  a  quelle 
che  si  sonó  resé  insolubili,  di  raccogliersi  al  fondo  del 
recipiente  di  conservazione;  il  freddo  degli  ultimi 
giorni  di  novernbre  o  di  dicembre,  a  norma  la  localitá, 
coadiuva  questa  precipitazione.  II  travaso,  o  decanta- 
zione,  viene  a  separare  la  x>ixrte  limpida  del  vino  da 
quella  fecciosa  che  si  raccoglie  e  si  utilizza  poi. 

Nella  parte  fecciosa  del  vino  noi  troviamo  le  stesse 
sostanze  che  esistono  nel  vino,  cioé:  acqua,  alcool, 
eteri,    aldeidi,    glicerina,    acido   succinico,    sali   mine- 
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rali,  principalmente  a  base  orgánica,  crémor  tártaro, 
sostanze  azótate,  albuminoidiche,  pectiche,  grasse;  se 
provengono  da  uve  rosse,  un  po'  di  tannino  e  di  ma- 
teria colorante;  in  tutti  i  casi  una  grande  quantitá 
di  fermenti  vivi  e  morti  e  di  altri  microrganismi. 
Qualora  la  vinificazione  sia  stata  fatta  a  base  di  ani- 


Fig.  17.  —  Tinello  a  zippoli  sovrapposti  per  separare  il  vino 
reso  límpido  col  riposo  dalla  parte  f ecciosa :  a  sportello  da  cui 
si  preleva  la  feccia  semisolida  alia  fine  dell'operazione. 


dride  solforosa,  come  si  é  giá  detto,  questi  microrga- 
nismi accidentali  si  trovano  in  limitatissime  quantitá 
ed  il  saccaromice  predomina. 

Nella  massa  delle  sostanze  fecciose  noi  possiamo 
calcolare  che  la  maggiore  quantitá  sia  costituita  da 
vino   avente  quasi  la  stessa  composizione  di  quello 
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della  massa;  dicesi  quasi  perché,  separato  dalla  parte 
solida,  riesce  alquanto  piü  povero  in  alcool,  piü  ricco 
in  aciditá  ed  in  estratto. 

Onde  separare  la  parte  liquida  della  feccia    dalla 
solida  ci  si  puó  valere  di  mezzi  diversi.  II  piü  semplice 


Fig,  18.  —  Botte  con  quattro  spine  (6)  per  la  separazione 
del  vino  límpido  dalla  parte  fecciosa  la  quale  si  estrarrá  dallo 
sportello  a. 


é  quello  di  depositare  le  feccie,  ottenute  nel  primo 
travaso,  od  in  una  tina  a  bocea  coperta  od  in  una  botte 
munita  a  varié  altezze  di  fori  chiudibili  da  zippoli 
o  da  rubinetti  (fig.  17  e  18).  Abbandonando  la  massa 
delle  feccie,  queste  tendono  a  separare  la  parte  li- 
quida dalla  solida  in  modo  che  questa  finirá  per  rae- 


250   Vini  dai  residid  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

cogliersi  completamente  al  fondo  del  recipiente;  mano 
mano  che  la  parte  surnuotante  si  illimpidisce,  viene 
tolta  per  mezzo  del  rubinetto  pin  alto.  É  vero  che 
questa  operazione  si  fa  nel  periodo  invernale,  ma  la 
sua  lentezza  pnó  metter  in  sospetto  il  cantiniere  sulla 
conservazione  del  vino  che  si  ottiene;  é,  quindi,  neces- 
sario  che  la  parte  del  recipiente  di  separazione,  la 
quale  rimane  vuota,  venga  occupata  da  un' atmosfera 
ricca  o  di  vapori  solforosi  o  di  acido  carbónico;  al 
primo  scopo  servono  bene  i  fornelletti  solforatori  che 
si  usano  nel  riempire  di  anidride  solforosa  i  vuoti 
nelle  botti  sceme;  peí  secondo  occorre  valersi  di  una 
delle  solite  bombóle  di  acido  carbónico  liquido  che, 
mediante  apposito  tubo  di  gomma,  si  mettono  in  co- 
municazione  col  recipiente  che  contiene  la  feccia, 
regolando  Fentrata  del  gas  mediante  il  sólito  rubi- 
netto di  riduzione.  La  leggera  pressione  esercitata 
dal  gas  sul  liquido  concorre  a  facilitarne  l'illimpi- 
dimento. 

Nel  prelevare  il  vino  é  necessario  agiré  con  tutta 
accuratezza  onde  la  parte  piü  tenue  del  deposito  non 
si  risollevi  e  non  vadi  ad  offuscare  la  limpidezza  del 
vino. 

L' operazione  é  di  una  semplicitá  elementare  é  vero; 
ma  é  runga;  invece,  onde  evitare  qualunque  inconve- 
niente e  poter  *  disporre  presto  del  vino  illimpidito, 
si  puó  ricorrere  o  alia  torchiatura  delle  feccie  od  alia 
loro  filtrazione. 

La  torchiatura  é  convenientissima;  la  feccia  si  ri- 
pone  in  sacchi  di  tela  robusta  a  forti  cuciture;  qual- 
cuno  ne  usa  due,  uno  dentro  l'altro;  poi,  accatastati 
gli  uni  sugli  altri,  si  sottopongono  al  torchio  comin- 
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ciando  con  una  lie  ve  pressione  e  andando  via  via 
aumentándola;  ma,  come  é  consigliabile  per  le  vi- 
nacce,  ogni  tanto  sará  bene  arrestarsi  onde  il  liquido 
possa  defluire  regolar  mente  e  senza  ingorghi.  I  sacchi 
non  devono  essere  riempiti  che  parzialmente  e  quindi 
legati  strettamente  all' apertura. 

Ho  veduto  usare  indiít'erentemente  i  varii  tipi  di 
torchi  che  ormai  sonó  diffusi  nelle  cantine;  anche 
quelli  idraulici  danno  risultati  apprezzabili. 

Per  chi  non  avesse  grandi  masse  di  feccie  da  utiliz- 
zare  serve  egregiamente  un  semplicissimo  apparec- 
chio,  che  ho  veduto  in  tutte  le  piú  modeste  cantine 
di  Sicilia;  l'ho  trovato  descritto  nel  De  Blasis,  ma  io 
lo  ritengo  assai  antico,  appunto  per  la  sua  diffusione 
nell'isola  e  non  in  altre  localitá. 

Con  questo  semplice  apparecchio  si  accoppiano  i 
due  sistemi:  quello  della  filtrazione  e  della  pressione, 
per  quanto  leggera  possa  essere;  lavorando  poi  in 
un  ambiente  chiuso,  il  quale  puó  anche  ricevere  una 
preventiva  ed  enérgica  solforazione,  si  evita  il  facile 
pericolo  deH'acetificazione  del  vino  ricuperato  dalle 
feccie. 

Esso  é  formato  da  un  tinello  a  pareti  molto  robuste, 
pesante,  chiuso  anche  alia  bocea  in  modo  che  non  vi 
possa  passare  il  sacco  destinatd  a  ricevere  le  feccie 
e  lasciar  filtrare  il  vino.  II  sacco  é  lungo  quanto  é 
largo;  d'ordinario  da  in.  1,25  ad  1,50;  il  tinello  é 
alto  da  1,20  a  1,30;  il. fondo  interiore  ha  il  diámetro 
di  45-50  cm.,  alia  bocea  0,30-0,40  cm.  Si  comincia 
coll'introdurvi  il  sacco  vuoto  —  preventivamente,  si 
capisce,  ben  la v ato  —  e  poi  lo  si  riempie  di  feccia,  le- 
gándolo fortemente  all' apertura  mediante  una  corda, 
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. ,. 

e,  per  mezzo  della  stessa,  si  solleva,  legándolo  ad  un 
anello  fisso  ad  una  trave  od  una  incapriata,  in  modo 


Fig.  19.  —  Filtro  Olandese  inlegno,  a  pressione,  ottimo  per  la 
filtrazione  del  vinoseparato  dalle  feccie,  ma  non  ancora  límpido. 


che  il  tinello  venga  a  rimaner  sospeso.  Allora,  peí  suo 
peso,  comincia  a  far  pressione  sulla  feccia  contenuta 
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nel  sacco;  ne  esce  il  vino  il  quale  vTa  a  raccogliersi  sul 
fondo  del  tinello  aumentandogli  il  peso  e,  col  peso, 
la  forza  di  compressione,  che  cosi  é  continuamente 
accresciuta,  e  la  feccia  di  viene  melmosa.  Se  il  vino 
raccolto  non  é  perfettamente  limpido  si  lascia  chia- 


Fig.  20.  —  Forma  dei  sacchi  di  tela  speciale  adatti  al  filtro 
Olandeso  a  pressione  per  render  límpido  rápidamente  il  vino 
avuto  dalla  deposizione  delle  feccie  e  non  ancora  ben   chiarito. 


rire  col  ripóso  o  si  rifiltra  usando  uno  dei  soliti  filtri 
di  cantina. 

In  questo  caso  servirá  ottimamente  quello  Olan- 
dese  in  legno,  a  pressione  (fig.  19)  m imito  di  appositi 
sacchi  a  tela  speciale  (fig.  20). 
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Volendo  solforare  il  tinello,  prima  che  entri  in  fun- 
zione  od  anche  nel  periodo  del  lavoro,  gli  si  apre  un 
foro  in  una  delle  doghe,  come  si  fa  per  il  filtro  Olandese; 
naturalmente,  nel  periodo  del  funzionamento,  si  deve 
chiudere  er meticam ente. 


Fig.   22.  —  Altro  filtro  come  il  prec.  in  proporz.   ridotte 


La  pasta  ottenuta  alia  fine  delFoperazione  serve 
a  molti  usi  e,  ira  questi,  per  quello  del] a  preparazione 
dei  secondi  vini,  di  cui  ci  occuperemo. 

Si  potrebbero  anche  impiegare  i  filtri  a  saceo,  T  Olan- 
dese comune,  cioé,  e  quello  del  Mesot-Rouhet;  danno, 
pero,  lavoro  lento;  ma  il  vino  che  sene  ricava  é  perfet- 
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tamente  límpido.  Anche  il  Simonetton  (fig.  21)  ha 
un  filtro  speciale  per  i  vini  fecciosi:  é  un  po'  troppo 
costoso;  ma  serve  ottimamente.  Per  cantine  piu 
modeste  possono  serviré  i  due  tipi  del  filtro  (fig.  23) 
cosí  detto  Y  Indispensabile,  dell'Agenzia  Enologica 
Italiana  di  Milano. 

Ottenuta  la  feccia  é  bene  conservarla  fino  a  tanto 
che  la  stagione  divenga  mite  onde,  nella  preparazione 
del  secondo  vino,  non  si  debba  ricorrere  al  riscal  - 
damento  dell' ambiente  ove  si  compie  la  fermenta- 
zione. 

La  conservazione  della  feccia  puó  essere  fatta  anche 
alio  stato  pastoso  quale  la  si  ottiene  o  dal  torchio  o 
dal  filtro;  ma  bisogna  preservarla  da  ogni  possibil< 
alterazione;  perció  si  potrebbe  trattarla  con  una  ñú- 
scela alcoolica  al  15-16%  e  non  piü,  per  non  uccider 
i  fermenti,  oppure  con  del  vino  alcoolizzato  a  que] 
grado;  meglio  ancora  se  si  aggiungeranno,  per  ogni 
litro  di  miscela,  ua  10  a  15  grammi  di  metabisolfito. 
lo  sonó  arrivato  a  conservare,  in  vaso  chiuso,  per  du( 
anni  della  feccia  di  vino  impastándola  col  10%  del  suo 
peso  di  zucchero.  Nel  periodo  estivo  del  primo  ann< 
la  massa  si  gonfió  e  tendeva  a  divenir  spugnosa  vers< 
la  superficie;  aprii  il  vaso,  diedi  sfogp  al  gas  acid< 
carbónico  che  si  era  formato  e  vi  rimpastai  una  nuoví 
porzione  di  zucchero.  La  massa  si  conservó,  com< 
dissi,  perfettamente,  e  dopo  due  anni  potei  servirmene 
in  esperimenti  di  rifermentazione.  La  feccia  in  parola 
mi  proveniva  da  uva  vinificata  al  metabisolfito,  da 
cui  ebbi  un  vino  al  17%  di  alcool. 

La  composizione  e  la  quantitá  della  feccia  di  vino 
é  molto  varia;  essa  dipende  da  tutte  le  condizioni  che 
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Fig.  23. 


S.  Cettolini. 


17 
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possono  influiré  sulla  maturazione  e  sulla  composi- 
zione  clell'uva,  non  solo,  ma  anche  dei  metodi  di  vini- 
ficazione.  Una  fermentazione  lunga,  in  presenza  delle 
vinacce,  ed  una  svinatura  ritardata  permettono  che 
il  vino  possa  essere  tolto  dal  recipiente  di  fermenta- 
zione quasi  limpido;  il  suo  deposito,  quindi,  al  mo- 
mento del  primo  travaso,  sará  poco  ed  in  esso  predo- 
minerá  il  crémor  tártaro;  tutte  le  altre  sostanze 
utili,  nella  preparazione  del  secondo  vino,  saranno 
deficienti.  La  feccia,  poi,  che  risulta  dai  vini  gessati 
potra  serviré  fino  ad  un  certo  punto  e,  quando  si 
tenga  presente  che,  in  essa,  i  sali  a  base  di  acido  tar- 
tárico, si  tro  vano  alio  stato  di  tartrato  di  calce;  cosi 
puré  quelli  appartenenti  agli  altri  acidi  organici  del 
vino,  saranno  sotto  forma  di  sali   di  calcio. 

Le  feccie  che  si  possono  avere  nelle  successive  ope- 
razioni  di  travaso  servono  ben  poco;  milla  quelle  che 
si  ritraggono  dalla  chiarificazione  del  vino,  qualunque 
sia  il  método  usato. 

La  quantitá  di  feccia  che  si  puó  avere  dal  primo 
travaso  é  delle  piü  varié;  io  ho  fatto  in  proposito  nu- 
meróse osservazioni,  dalle  quali,  pero,  non  é  possibile 
ritrarre  una  cifra  media  attendibile.  In  genérale  si 
puó  diré  che  la  feccia  liquida  che  si  ottiene  (1)  sia 
in  quantitá  minore  nei  vini  rossi  che  in  quelli  bianchi; 
questi  ne  rendono  meno  quando  sieno  stati  sottoposti 
alia  defecazione;  il  torchiatico  ne  rilascia  piü  del  vino 
fiore.  Si  puó,  cosi,  in  una  media  molto  approssima- 
tiva,  diré  che  un  hl.   di  vino  puó  lasciar  depositare 


(1)  Vedi  il  2o  volume  del  mió  Trattato  di  Enología  (Battiato, 
Catania). 
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da  kg.  2  a  4  di  feccia  in    pasta,  la  quale,  essiccata, 
si  riduce  a  circa   %  del  peso  primitivo  (1). 


(1)  Puó  interessare,  per  chi  volease  utilizzare,  nella  prepara  - 
zione  del  vino  sussidiario,  le  deposizioni  del  primo  travaso  (si- 
stema Carpené)  senza  serjararle  dal  vino  che  contengono,  cono- 
scere  la  composizione  di  questo.  Come  guida  —  poiché  questa 
composizione  puó  cambiare  fácilmente  da  luogo  a  luogo  —  dia- 
mo  le  seguenti  determinazioni  fatte  dal  Semichon  in  un  vino 
di  Lezignan  del  1912. 


Sostanze  determínate 


Alcool  %  in  volume  per  distillazione 

Alcool   in   peso  per  litro     

Aciditá  totale  calcolata  come  acido 
solforico  id 

Id.  fissa         » 

Id.  volatile  »     

Estratto  secco  a    100°    per  litro.... 

Estratto  secco  ridotto       »        »      .... 

Sostanza   riduttrice  »        »      .... 

Cenere  totale  »       »      .... 

Id.   solubile  »       »      .... 

Id.    insolubile  »       »      .... 

Alcalinitá  delle  ceneri    in 

bitartrato  di  potassa     »       »      .... 

Bitartrato  di  potassa         »       »      .... 

Acido  tartárico  in  bitar- 
trato di  potassa  »       »      .... 

Potassa    totale  in  bitar- 
trato »       »      .... 

Solfato  di  potassa  »       »      .... 

Acido  fosfórico  in  P2Oz      »       »      .... 

Deviazione  x>olarimetrica  »       »      .... 

Somma  alcool  +  aciditá  »       »      .... 

alcool 

Rapporto    — : — — - 
estratto 


Vino 
del  travaso 

Viao  ottenuto 

per  decantazione 

dalle  fecce 

10,55 

8,50 

84,45 

68,00 

5,50 

5,40 

5,10 

5,00 

0.40 

0.40 

21,27 

32,75 

19,57 
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Al  n ostro  scopo  poco  servono  le  analisi  delle  feccie 
fatte  dal  punto  di  vista  della  loro  utilizzazione  indu- 
stríale per  estrarne  il  cremore;  chi  avesse  vaghezza 
di  conoscerle,  puó  consultare  il  mió  piü  volte  citato 


Dall'esame  di  questi  dati  si  rileva  che  la  quantitá  del  crémor 
di  tártaro  scomparso  nel  vino,  ottenuto  dalla  decantazione  e 
quello  ottenuto  per  filtrazione  attraverso  i  sacchi  compressi,  ó 
sostituito  dal  fosfato  bipotassico  in  quantitá  sensibilmente  cor- 
rispondente  ai  loro  pesi  molecolari.  Questa  caratteristica  é 
particularmente  dovuta  al  fenómeno  di  autodigestione  dei  fer- 
menti  in  via  di  decomposizione,  fermenti  rimasti  nel  vino  al 
momento  della  svinatura  che  formano  una  parte  considerevole 
della  parte  fecciosa  piü  grossolana.  Questi  fermenti,  nel  periodo 
della  loro  attivitá,  assimilano  una  quantitá  rilevante  di  fosfati 
togliendoli  dal  mosto  fino  a  spoverirnelo  anche  completamente. 
Essi  sonó  puré  ricchi  di  calce  e  di  magnesia,  e  questo  fatto,  se- 
condo  il  Semichon,  spiega  le  particolari  caratteristiche  della 
composizione  del  vino  del  deposito  e  l'origine  del  tartrato  di 
calcio  delle  feccie.  Nel  periodo  di  riposo  delle  feccie  in  piccolo 
recipiente,  la  proporzione  del  fermento  in  via  di  decomposizione 
é  molto  grande  in  rapporto  al  volume  del  vino;  uno  scambio 
molecolare  avviene  fra  il  fosfato  alcalino  terroso  che  i  fermenti 
cedono  al  vino  ed  il  crémor  tártaro  che  é  in  esso  contenuto. 

II  bitartrato  di  calce,  che  si  forma,  si  deposita  intieramente 
nelle  feccie  vinose  e  cosi  il  vino  si  spoverisce  di  cremore  di  tár- 
taro; il  fosfato  bicalcico  dei  fermenti  si  trasforma,  sempre  stando 
a  quanto  scrive  il  Semichon,  in  fosfato  bipotassico  solubilissimo 
che  si  ritrova,  poi,  fra  i  composti  del  vino  sia  decantato  che  fil- 
trato. 

Notevole  apparisce  il  fatto  della  diminuzione  dell'alcool, 
raa  é  fácilmente  spiegabile  con  l'evaporazione  a  cui  va  sotto- 
posto  nel  periodo  nel  quale  le  feccie  rimangono  nel  fusto  di  de- 
posizione,  la  cui  superficie  viene  fácilmente  ricoperta  di  saccaro- 
mice  micoderma  (Micoderma  vini)  che,  come  sappiamo,  é  un  con- 
sumatore  di  alcool.  II  vino,  invece,  risulta  piü  ricco  in  aldeidi. 
Le  feccie  esaurite  non  contengono  piü  alcool  e  con  la  essiccazione 
perdono  il  44%  di  umiditá.  L'estratto  apparisce  piü  elevato 
nel  vino  delle  feccie  perché  si  arricchisce  dei  prodotti  dell'auto- 
fagia  del  fermento,  delle  sostanze  azótate  delle  sue  cellule  morte, 
sciolte  nel  liquido. 

É  questo  un  complesso,  dunque,  di  fenomeni  che  il  Semichon 
ha  fatto  bene  di  mettere  in  evidenza. 
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lavoro  sulla  Distillazione  ed  utilizzazione  dei  residui 
della  vinificazione,  vol.  II,  cap.  VIII. 

Abbastanza  completa  é  l'analisi  del  Braquemont 
fatta  su  feccia  essiccata  a  100  gradi;  non  ci  dice  molto, 
ma  é  bene  conoscerla.  Questa  feccia  di  vino  conteneva: 

Bitartrato  di  potassio  60,75%,  tartrato  di  calcio 
5,25%,  tartrato  di  magnesio  0,40%,  fosfato  di  calcio 
6%,  fosfato  e  solfato  di  potassio  2,50%,  sostanze  azó- 
tate 2,70%,  clorofila  (si  vede  che  deriva  da  vino 
bianco)  1,60%,  sostanze  grasse  0,50%,  sostanze  gom- 
mose,  mucill aginóse,  color anti,  tanniche,  ecc,  traccie. 

Ecco,  ora,  come  il  Carpené  consiglia  di  operare  nella 
preparazione  dei  secondi  vini  colle  feccie  del  primo 
travaso.  Si  tenga  presente  ch'egli  fece  le  sue  espe- 
rienze  nel  Véneto  (Conegliano). 

Si  prendano,  egli  consiglia,  15  litri  di  depositi  nuovi 
e  si  allunghino  con  80  litri  di  acqua  portata  alia  tem- 
peratura di  25  gradi,  nella  quale  si  sieno  disciolti  da 
18  a  20  kg.  di  zucchero  puro.  Trattandosi  di  masse 
piü  voluminose,  i  dati  del  Carpené  servono  come  base 
di  calcólo.  Si  rimescola  completamente  ed  enérgica- 
mente la  massa  per  un  paio  d'ore  e,  poscia,  si  abbandona 
alia  fermentazione  in  una  botte  munita,  al  cocchiume, 
di  tappo  idraulico.  II  lócale  dovrá  essere  mantenuto 
alia  temperatura  di  20°-25°  C.  Cessata  la  fermenta- 
zione, si  travasa  in  altra  botte,  sebbene  non  sia  an- 
cora ben  limpido;  gli  si  aggiunge  del  tannino  preven- 
tivamente disciolto  in  poca  acqua  alcoolizzata  in  ra- 
gione  di  20-40  grammi  per  hl.  se  si  ebbe  da  fare  con 
feccie  di  vino  rosso;  se  di  vino  bianco,  il  piü  delle 
volte,  questa  aggiunta,  dice  il  Carpené,  non  é  ne- 
cessaria,  o,  tutto  al  piü,  ne  bastano  20  grammi  per  hl. 
Dopo  pochi  giorni  di  riposo  il  vino  divien  limpido:  se 
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si  ostinasse    a  rimanere   torbidiccio  o  si  chiarifica   o 
si  filtra. 

Sara  bene,  pero,  aggiungo  io,  conoscere  il  titolo  aci- 
dimetrico  di  questi  vini  e,  al  caso,  correggerli;  io  pre- 
ferirei  fare  una  prima  aggiunta  di  acido  tartárico  al 
mosto,  almeno  in  ragione  di  200  gr.  per  hl.,  utiliz- 
zandolo  neirinvertimento  dello  zucchero,  facendolo 
disciogliere  nelFacqua  calda,  che  sará  portata  alia 
temperatura  voluta  dalla  massa  in  presenza  dell' acido 
tartárico  riservandomi  poi,  dopo  la  fermentazione,  di 
rianalizzare    il    vino    e    pórtame    l'acidulitá   almeno 

al  6%0. 

Chi  non  volesse  spendere  nel  tannino  puó  immergere 
nel  liquido  in  fermentazione  un  sacchetto  contenente 
un  centinaio  di  grammi,  per  hl.  di  massa,  di  vinac- 
ciuoli  appositamente  conservati. 

Puó  anche  avvenire,  caso  un  po'  raro,  che  la  fer- 
mentazione si  manifesti  pigramente  per  insufficienza 
dei  materiali  azotati  necessari  alia  nutrizione  del  fer- 
mento; allora  si  ricorre  al  fosfato  ammonico  in  ra- 
gione  di  80-100  grammi  per  hl. 

Mi  é  avvenuto  di  preparare  qualche  volta  di  questi 
vini;  io  li  ho  trovati  sempre  poveri  di  corpo,  sebbene 
piacevoli;  quelli  provenienti  da  feccie  di  uve  rosse 
appena  coloranti  in  roseo;  era  quindi  necessario  di 
renderli  piü  consistenti  con  un  opportuno  taglio  di 
vino  meridionale.  II  loro  commercio  non  é  acconsen- 
tito  dalla  legge  né  da  soli  né  mescolati  con  altri  vini 
puri.  —  Pero,  come  vini  sussidiari  ad  uso  della  fa- 
miglia,  possono  riescire  di  non  poco  vantaggio. 

Per  stabilire  la  quantitá  di  acqua  e  di  zucchero 
necessari  alia  formazione  di  un  hl.  di  questo  vino 
si  consulti  la  qui  imita  tavola: 
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CAPITOLO  XXL 


Utilizzazione  dell'uva  passita  —  Perché  se  ne  é  proibito  Tuso 
nell'industria  enologica  a  carattere  industríale  —  Le  mi- 
gliori  uve  passite  da  utilizzare  —  Composizione  delle  uve 
passite  —  Come  procederé  nella  loro  vinificazione. 


Ho  giá  detto  come  la  legge  non  consideri  come  vini 
genuini  neanche  quelli  prodotti  dall'uva  passita  (1);  e, 
secondo  me,  questa  deliberazione  é  puré  una  manife- 
stazione  di  quel  protezionismo  non  bene  illuminato 
ed  esclusivamente  unilaterale,  che  viene  accordato 
dalla  legge  ai  grandi  viticoltori.  Ha,  dunque,  solo  uno 
scopo  económico,  non  uno  igienico,  in  quanto  Tú- 
nica azione  che  il  cantiniere  deve  esercitare,  nella 
preparazione  dei  vini  dalle  uve  passite,  si  é  quella 


(1)  L'uva  passita,  scrivevo  fino  dal  1914  nel  N.  16  del  Bol- 
lettino  delta  Societá  degli  agricoltori  italiani,  é  di  facile  prepa- 
razione e  puó  occupare  le  forze  meno  utilizzabili  della  famiglia 
del  viticoltore  nel  periodo  della  vendemmia,  quali  quelle  delle 
donne  e  dei  fanciulli  non  impiegati  nella  raccolta  dell'uva; 
nulla  perde  delle  sue  proprietá  nutritivo  e  delle  seduzioni  che 
esercita  sul  palato;  é  di  facile  conservazione;  non  ha  esigenze 
speciali  di  rapiditá  di  trasporto  o  di  particolari  imballaggi  e, 
occupando  poco  spazio  e  pesando  meno  dell'uva  fresca,  si  ot- 
tiene  anche  economía  di  spesa.  Aggiungasi  che  non  si  ha  bisogno 
di  un  collocamento  immediato  sfuggendo  a  qualunque  deperi- 
mento  che  dipenda  dal  tempo  della  sua  conservazione,  purché 
non  sia  troppo  protratta. 

La  preparazione  dell'uva  appassita  non  é,  certamente,  ignota 
alie  famiglie  viticole  dell'Italia  meridionale  e  delle  isole;  pero 
tranne  che  eccezionalmente,  come,  ad  esempio,  in  qualche  loca- 
4tá  delle  Puglie,  delle  isole  Eolie  e  specialmente  di  Pantelleria, 


¡ 
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della  restituzione  dell'acqua  che  si  é  loro  fatto  perderé 
mediante  l'appassimento. 

In  Francia,  nel  periodo  piü  acuto  della  crisi  fillos- 
serica,  la  preparazione  dei  vini  con  le  uve  appassite 
aveva  raggiunto  limiti,  invero,  straordinari;  sulla  loro 
preparazione  s'era  formata  una  vera  bibliotechetta; 
ed  anche  in  Italia,  specialmente  nel  Véneto  e  nella 
Lombardia,  se  ne  fece  uso  notevole  quando  la  perono- 
spera  (1880-87)  pareva  volesse  distruggere  la  vigna. 

La  sorvenuta  abbondanza  non  solo  fece  dimenti- 
care  i  servizi  che  quest'uva  ha  reso,  ma  l'ha  fatta  pro- 
scrivere  dalla  vinificazione  sussidiaria.  Eppure,  di  essa 
si  puó  trar  profitto  nelle  annate  di  cattiva  vendemmia 
quando  i  mosti  poco  zuccherini,  agri,  acquosi,  danno 
la  triste  promessa  di  una  produzione  anormale,  ap- 
portandovi  la  parte  dolce  e  la  sostanza  estrattiva;  e, 
nelle  annate  di  raccolto  deficiente,  dando  la  possibilitá 
di  produr  vini  igienici  ed  economici;  il  loro  uso,  ora, 
é  riservato  alia  famiglia;  ma  non  si  sa  mai  che  cosa 


non  corrisponde  ad  un  criterio  commerciale,  ma  semplicemente 
ad  uno  assai  ristretto  di  economia  domestica.  L'uva  passita 
non  forma  solo  un  nutrimento  eccellente  e  graditissimo,  special- 
mente per  i  ragazzi,  ma  puó  entrare  nelle  manipolazioni  culi- 
narie,  destinazione  questa  ancora  limitata  in  Italia,  ma  larga- 
mente applicata  all'estero,  specialmente  nei  paesi  del  Nord. 

L'Italia  consuma  molta  piü  uva  passita  di  quanto  non  ne 
producá;  ne  esporta  in  quantitá  quasi  insignificante  poiché, 
a  questa  voce  doganale,la  statistica  assegna  poco  piü  di  L.  70.000 
all'anno  di  vendita  all'estero.  La  importazione  di  uva  passita 
in  Italia,  che,  nel  complesso,  non  é  davvero  gran  cosa,  proviene, 
nella  massima  parte,  da  Corinto,  pagándola  da  L.  40  a  42  il 
(|uintale;  da  Cipro  al  prezzo  di  L.  25-28;  dall'Asia  Minore,  da 
Elmé,  Ierley,  Cisme,  Casaburno,  ecc,  a  L.  65-110  il  quíntalo.  Le 
uve  italiano  da  mensa,  ció  che  dinota  la  loro  superioritá  sulle 
straniere  (Lipari,  Pantelleria),  ora,  sul  mercato  (1914),  si  quo- 
tano  da  L.    145  a  L.    150  il  quíntale  (prezzi  anteguerra). 
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possa  prepararci  l'avvenire.  L'uva  passita,  poi,  puó 
serviré  nella  preparazione  delF aceto;  e  le  qualitá  le 
piü  scadenti  possono  essere  destínate  alia  produzione 
delTalcool. 

Le  migliori  uve  passite  sonó  quelle  di: 

Corinto.  Prende  questo  nome  dal  luogo  ove  la  col- 

tivazione  del  vitigno   ebbe  la  massima  importanza, 

producendo  acini  piccoli  ed  apirenici;  ma,  ora,  la  sua 

zona  di  coltura  si  é  piü  estesa,  entro,  pero,  certi  li- 

miti,  oltre  i  quali  perde  la  sua  caratteristica  e  diventa 

uva  comune.  Essa  vien  bene,  in  particolar  modo,  nella 

Morea  e  nelle  isole  Jonie.  II  piü  delle  volte  vien  messa 

in    commercio    sotto    forma    di    agglomerato    d'uva, 

senza  graspi,  dovuta  alie  condizioni  nelle  quali  viene 

messa   onde   si   conservi   fácilmente,    comprimendola 

fortemente  nei  locali  destinati  a  custodirla;  il  sueco 

che  emette  serve  a  cementare  grappolo  con  grappolo. 

Le  provenienze  piü  importan  ti  di  questa  uva  sonó: 

Vastita,    Golph,    Patrasso,    Cefalonia,    Zante,    Gastini, 

Pirgos,   Goroni,    Modone,   Gargagliano,   Pilastra,   Ghi- 

parissia,  Jilo  higudista,  Galamata. 

Uve  délVAsia  Minore.  Queste  uve  si  possono  di- 
stinguere in  uve  Manche  ed  in  uve  rosse.  Fra  le  bian- 
che  sonó  da  ricordarsi:  la  Sultanina,  VElémé  il  Mo- 
scato  ed  il  Berghlerdjé;  fra  quelle  rosse:  la  Gara- 
bournon,  la  Ghesmé,  la  Pocea,  V Fricara,  la  Sarrios  e  la 
Metilene,  fra  le  uve  a  grossi  acini;  la  Tira,  la  quale  é 
ad  acini  piccoli,  comprende  le  seguenti  varietá:  la  Tira 
di  Adenis  e  Baindir,  la  Yerli,  Tial,  Guney  o  Ghu- 
negh,  Ghiordes,  Demiraji,  Aidin,  Karabournour,  Na- 
di,  ecc. 

La  Sultanina  é  una  magnifica  uva  a  colore  ambrato, 


í 
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senza  vinacciuoli,  la  quale  forma  la  principale  ric- 
chezza  agrícola  di  S minie  e  di  Tiro.  Anche  la  Bosa- 
hia  é  una  bellissima  uva  da  tavola  che,  appassita 
bene,  raggiunge  prezzi  elevati  (da  130  a  200  lire  il 
quintale,  anteguerra). 

La  migliore  uva  del  gruppo  delle  Sultanine  é  quella 
delle  montagne  che  si  innalzano  attorno  al  golfo  di 
S minie,  i  Carabournou;  occupano  un  posto  ragguar- 
devole  le  uve  di  Vourla,  di  Ghesmé,  di  Focea,  di 
Yerli,  Nymphio,  Boudjá,  BourñabaJí,  Magnesia,  ecc, 
localitá  tutte  nelle  vicinanze  di  S minie. 

Jj'Elémé  ha  acini  grossissimi  con  uno  od  al  piú  due 
vinacciuoli,  é  di  un  magnifico  color  ambrato;  il  Mo- 
scato  é  originario,  per  la  massima  parte,  da  Sarrios. 

Fra  le  uve  rosse  appassite  eccellono:  quelle  di  Focea 
ad  acini  grossi  con  vinacciuoli  sviluppati;  YEricara, 
puré  ad  acini  sviluppati;  si  commercia  senza  graspi; 
ha  colore  non  molto  deciso,  poco  uniforme;  era  l'uva 
piü  ricercata  in  Francia;  cosi  dicasi  per  la  Sainos 
a  grosse  bacche,  che,  molto  bene,  si  presta  alia  vi- 
nificazione.  Si  mettono  in  commercio  munite  di  graspo. 

Anche  le  uve  nere  ad  acini  piccoli  erano,  principal- 
mente, destínate  alia  preparazione  dei  vini;  quelle 
deteriórate  fornivano  materia  prima  ai  distillatori; 
q  ueste  uve  erano  ricercatissime  a  Cette  ed  ancora  oggi 
servono,  certamente,  sia  in  Francia  che  in  Germania, 
a  produrre  quei  vini  d'imitazione  che,  sotto  il  nome 
dei  migliori  vini  liquorosi  di  Spagna  e  d'Italia,  ven- 
gono,  poi,  spediti  a  basso  prezzo  alie  colonie. 

É  questa  la  vera  frode  che  si  dovrebbe  combattere, 
poiché  se  io  credo  lecito,  onesto,  igienico  Tuso  dell'uva 
passita  nella  preparazione  dei  vini  sussidiari  ordinari 
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da  pasto,  del  pari  ritengo  disonesto  e  da  proscriversi 
Tuso  che  se  ne  fa  nell'ingannare  la  buona  fede  dei  poco 
intelligenti  consumatori,  i  quali  si  lasciano  sedurre 
dal  buon  prezzo  e  bevono,  come  vini  originari,  quelli 
che  non  sonó  altro  che  delle  colpevoli  imitazioni. 

Ma,  per  pnnire  i  colpevoli  della  frode,  non  occor- 
rono  leggi  speciali;  vi  é  il  Códice  Pénale  che  vi  prov- 
vede  suíñcient emente. 

Anche  i  vini  di  uve  passite,  se  si  dovessero  porre 
in  commercio,  si  dovrebbero  venderé  per  quello  che 
sonó  e  non  per  altro. 

Ho  giá  detto  che  tutta  l'arte  da  impiegarsi  nella 
preparazione  dei  vini,  utilizzando  le  uve  appassite, 
consiste  nel  ridar  loro  l'acqua  evaporata  nell'appassi- 
mento.  Naturalmente,  per  far  ció,  é  bene  conoscere 
la  composizione  dell'uva  onde  poter  determinare,  con 
esattezza,  la  quantitá  di  materiali  utili  sui  quali  si 
possa  contare  per  ottenere  il  vino  a  quel  dato  grado 
alcoolico. 

Le  analisi  di  queste  uve  non  mancano  davvero; 
non  vi  é  che  da  scegliere;  io  riproduco  quelle  date  a 
pag.  371,  nel  II  volume  del  giá  citato  Traite  de  la 
Vigne  et  de  ses  produits  di  L.  Portes  e  F.  Euissen, 
tanto  piü  che  si  hanno,  poi,  anche  le  corrispondenti 
analisi  dei  vini  ottenuti. 


; 


Capitolo  XXI 


269 


c8     ' 

C5COC»05COMMO^O(MCO(N                   tí    CÍ, 

Tsccmiof) 

OOOOOOr-HOOOr-lOO                        «2    ^ 

<!->      tí 

OOíMffiOOMCOOOlN^HCO^                   £)     ' 

t-  ICO  ^   05  (M  »— l  <M  (M  Tt<  00  t~-  >0  i— i                   O    °3 

ouinnBj, 

^f^et_#k*#t«*^«t*VA*\** 

#*                                   »v      »-V 

OOOOOOOOOOOOO                 OrJ2 

o 

•i-H 

hiqOOOhOOíKMHOQOh                 %      ? 
l-OOi<00©OMC<500MHio                <¿í    ü 

oj^ji?i   .ToraejQ 

O^M<N«H(MmiO(M050h                ""tí    ÍH 
OHQOCDMOOl>iOO(N«5(MH                  O    V 

o  .3 

T3  ts 

OOIJOJ[OS 

lOiOHMOl^WOOlOHWOt-'                  ^¿j 

opiOB  m  ^ipioy 

iM(MO5»t-0000MíOiO0000l>                 _,     ¡h 

•               •               r              «               ff               *-              *  ■              «\             *               r              *               «               •                                      '  i^)          M 

--(■-irHOOOOOOOOOO                o8,rH 

•<-<  ce 

OOOOQOrHiOOiOr-ifMCOO 
OOOMMMMMhhnOM                 ,£    tí 

»o  co  co  tÍ  t>  i-T  oo  tjT  oo~  es'  o"  ce  o             y  *s 

OJoqoonz 

• 

Qj  CD 

9HOl7009p    13n9P 

IJ9U9Q 

SSÍVí 

ico, 

CD    U 

'0»ií500©COO(MI>MOtPM 

lOMCOiO^CO^lOOlCOt^lOOO                   tí    j» 

IOC010«OCOCOIOCOCO©COCOIO 

9uorzoo9p  uipp 

o^«a;sg[ 

o 

'te  73 

OOOOOOOOOOOOO 

U9Q93 

O(NOH(NWONffiC0b0005                ^c3 

iC^CON(MNM(MH(MNH(M                 ü._ 

J33  'd 

»— H 

OOOOOOOOOOOOO               T3  ^ 

OO^COCO^O^OOhOMOJOO 

BnboY 

i>  tjT  ^-T  o  i>*  oT  i>  (>  oo*"  o"  co  co  o*'          "rt  W) 

HIMINHHHHHHWNWC5 

1           ce  .* 

fH     -4-5 

>          • 

'    • 

ina) 

•    •    • 

^  tí  <>j 

•M  73  ^ 

es 

• 

• 

o   tí  -< 

> 

• 

1        • 

•     U       ' 

?H       O 

jS 

'ó? 

ü 

tí 

•    O 

c3 

•  1—1 

_r¡ 

ce  •£ 

°  ce 

tí  T 

ce 

rabourno] 
ghlergé 

VE 
g 

ce 

Itanina   . 
rinta  (la 
rinta  ext 
al     

sr  trasfor 
i,  in  corr 
fra  data 

—  5  ce 

.— i  ce  ® 

Sh 

9oipjoíp  o.i9um^; 

H-MW^OCOl^OOClOHClCC 

I— 1    r— t    i — 1    H 

53 

tí    °3 
•tí     CJ 

270   Vini  dai  residid  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

Ed  ora  vediamo  come  si  deve  procederé  nella  pre- 
parazione  di  questi  vini.  In  fondo  noi  non  dobbiamo 
che  seguiré  le  norme  giá  indicate  nella  preparazione 
del  vino  con  le  uve  fresche,  non  appena  avremo  resti- 
tuita,  a  quelle  appassite,  la  percentuale  d'acqua  loro 
sottratta  dal  solé  nel  periodo  del  disseccamento. 

Si  comincia,  prima  d'ogni  cosa,  col  separare  dalla 
massa  dell'uva  tutto  quanto  di  estraneo,  la  negli- 
genza  degli  operai  del  luogo  d' origine,  puó  avervi 
frammischiato  o  quella  parte  di  acini  che,  nel  frat- 
tempo,  si  possa  essere  ammufnta  od  altrimenti  guasta; 
poscia  si  disgregheranno  con  cura  le  partí  conglomé- 
rate in  modo  che  gli  acini  rimangano  separati  gli  uni 
dagli  altri.  Quindi  si  mettono  in  fusione  nell'acqua 
la  quale  deve  rispondere  a  tutti  i  caratteri  di  bontá, 
e  di  purezza  di  cui  ci  siamo  occupati  all'apposito  ca- 
pitolo. 

L'acqua  é  bene  sia  intiepidita;  meglio  ancora,  se  é 
possibile,  mantenerla,  almeno,  a  30-35°  fino  al  mo- 
mento in  cui  gli  acini  hanno  riacquistato  la  loro  turgi- 
dezza.  La  quantitá  d'acqua  da  usarsi  dipende,  come 
é  naturale,  dalla  ricchezza  in  materia  dolce  dell'uva 
da  vinificare  e  dal  grado  alcoolico  che  deve  avere  il 
vino.  D'ordinario  si  puó  usarne  da  100  litri  a  150  per 
quintale  d'uva;  vuol  diré  che,  ad  operazione  finita,  si 
vedrá  se  si  dovrá  o  meno  aggiungerne  dell'altra  e 
quanta.  La  cosa  riescirebbe  piü  facile  se  si  avessero  i 
dati  precisi  sulla  sua  ricchezza  zuccherina;  ma  il  can- 
tiniere  non  puó,  specialmente  nel  momento  della 
vendemmia  (lo  potrebbe  fare  procurandosi  l'uva  passa 
qüalche  settimana  prima  del  bisogno),  perder  tempo 
in  ricerche,  non  delicate,  ma  che  domandano  una  certa 
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tranquillitá;  puó,  grossolanamente,  basarsi  sulle  cifre 
date  nella  tavola  a  pag.  269,  teñen dosi  a  quelle  piú 
basse,  correggendo  poi  le  possibili  esuberanze. 

In  genérale  possiamo  calcolare  che,  praticamente, 
100  kg.  di  uva  passita  contengano  il  55%  di  materia 
zuccherina  capace  di  fornire  da  32  a  33  gradi  di  alcool 
assoluto;  kg.  3,333  ne  dánno,  quindi,  un  grado;  basta 
moltiplicare  3,333  per  il  numero  di  gradi  che  si  desi- 
dera  possieda  il  vino,  e  si  avrá  la  quantitá  di  uva 
occorrente  a  fornire  un  hl.  di  mosto.  Chi  non  volesse 
perderé  tempo  in  conti,  per  quanto  semplici,  si  av- 
valga  delle  seguenti  t  a  volé  (J.  Audibert,  L'art  de  faire 
le  vin  avec  les  raisins  secs,  París). 


100  hg.  di  uva  secca 
di  Corinío  o  Thira 

100  gradi  di  uva  secca 
di  Sarrios  o  Vourla 

litri 

di 

acqua 

litri 

di 

vino 

grado 
allcoolico 

litri 

di 

acqua 

litri 

di 

vino 

grado 
alcoolico 

150 
175 
200 
225 
250 
275 
300 
325      1 

150 
175 

200 
225 
250 

275 
300 
325 

18-20 
15-17 
13,5-14,5 
12-13 
11-12 
10-11 

8,5-10 

6,5-8 

150 
175 
200 
225 
250 
275 
300 
325 

150 
175 
200 
225 
250 
275 
300 
325 

19-22  (!) 
16-18 
14-15 
13-14 
12-13 
11-12 
10-11 
8-10 

La  durata  dell'immersione  dell'uva  nelF acqua  di- 
pende, piü  che  altro,  dalla  temperatura  delF acqua 
stessa;  d' ordinario  occorrono  48-76  ore.  Ottimamente 
servirebbe  il  tino  di  cui  si  é  data  la  fig.  4  a  pag.  176. 
L'uva  é  pronta  alia  successiva  lavorazione  quando, 


(1)  Non  fermenterebbe. 
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prendendone  qualche  acino  fra  le  dita  e  sfregando- 
velo  con  un  po'  di  forza,  se  ne  ottiene  lo  spappola- 
raento.  Si  toglie,  allora,  dal  liquido  e  si  sottopone  alia 
pigiatura. 

La  pigiatura,  eseguita  per  mezzo  del  piede  umano, 
riesce  assai  bene.  La  materia  da  pigiare  essendo  vi-  \ 
scida,  é  bene  che  l'operaio  si  assicuri  con  le  mani  ad 
una  corda  fortemente  legata  ad  un  anello  fisso  nel 
soíñtto;  cosí  puó  esercitare  uno  sforzo  continuo.  Vo- 
lendo  fare  la  pigiatura,  servendosi  dei  pigiatoi  mecca- 
nici,  quelli  che  meglio  corrispondono  sonó  a  cilindri 
di  ferro  ed  a  superficie  con  insenature  ad  angolo  piut 
tostó  acuto. 

Ottenuto  il  mosto,  se  ne  determina  il  grado  gleuco- 
metrico  aggiungendovi,  ove  occorra,  altra  acqua  tie- 
pida  fino  a  raggiungere  il  limite  voluto;  poscia,  oltr< 
al  grado  gleuco métrico,  se  ne  determina  quello  acidi- 
métrico.  Non  bisogna  dimenticare  che  queste  uv< 
provenendo  da  paesi  posti  all' estremo  limite  meri- 
dionale  della  coltivazione  della  vite,  sonó  povere  di 
aciditá,  la  quale,  poi,  é  formata  da  acidi  combinati 
(principalmente  crémor  tártaro)  di  limitata  solubilitá 
nelle  miscele  alcooliche.  Una  correzione  nel  titolo 
acido,  mediante  dell' acido  tartárico,  riesce,  quindi, 
opportuna,  anzi  necessaria;  prima  per  avere  una  buo- 
na  fermentazione,  poi,  per  ottenere  un  vino  completo 
nei  componenti  e  nel  sapore.  Per  questa  correzione  ci 
si  valga  dei  consigli  giá  dati  (1). 


(1)  Qualche  empírico,  volendo  risparmiare  nella  spesa,  puó 
essere  tentato  di  usare,  non  l'acido  tartárico,  ma  il  solforico 
(Garibaldino).  Se  ne  guardi  bene,  poiché  la  legge  del  12  aprile 
1917  lo  proibisce  e  con  giusta  ragione. 


1 
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Ottenuto  il  mosto,  lo  si  agiti,  lo  si  arieggi  abbon- 
dantemente  e,  quindi,  lo  si  sottoponga  alia  fermenta- 
zione. 

Questa  puó  riuscire  pigra  o  per  assenza  di  buoni 
fermenti  o  per  deficienza  di  sostanze  azótate  che 
concorrano  alia  loro  nutrizione. 

Nel  primo  caso  noi  possiamo  ricorrere  a  quelli  che 
ci  possono  essere  forniti  dalla  feccia  ottenuta  dal 
primo  travaso  che,  come  si  é  detto,  é  molto  ricca  di 
saccaromices;  oppure,  e  sarebbe  meglio,  ai  fermenti 
selezionati;  nel  secondo  caso  alia  sólita  aggiunta  del 
fosfato  o  del  carbonato  di  ammonio.  Se,  poi,  la  vinifi- 
cazione  si  facesse,  come  é  consigliabile,  nel  periodo 
della  vendemmia,  allora  ci  si  puó  utilmente  serviré 
della  vinaccia  di  un  tino  appena  svinato,  traendo  pro- 
fitto  —  se  si  vuol  ottenere  un  vino  da  pasto  —  della 
materia  colorante  contenuta  ancora  nella  buccia  e 
delle  altre  sostanze  utili. 

La  fermentazione  deve  correré  rápida  e  ben  gover- 
nata,  non  trascurando  le  follature  o  la  sommersione 
permanente  delle  vinacce;  al  momento  opportuno, 
quando,  cioé,  il  gleucometro  immerso  in  una  porzione 
di  vino -mosto,  prelevato  dal  fondo  del  tino  e  non  dalla 
parte  superiore,  segna  0  gradi  od  al  piü  1  grado,  si 
fará  la  svinatura  rimettendo  il  vino  nella  botte  di 
perfezion  amento . 

Ove  la  vinificazione  di  queste  uve  si  faccia  in  sta- 
gione  a  temperatura  bassa,  non  bisogna  dimenticare 
che  T ambiente  di  fermentazione  deve  essere  mante- 
nuto  almeno  a  -\-  18°-20°;  ove,  per  lo  contrario,  si  fa- 
cesse in  stagione  calda,  si  tengano  ben  presenti  le  re- 
góle indicate  nei  capitoli  precedenti  e  si  vinifichi  in 

S.  Cettolini.  18 
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presenza  di  anidride  solforosa  e  con  fermenti  abituati 
a  questo  gas. 

Le  vinacce  si  torchiano;  il  torchi ático  si  unisce 
al  vino  fiore;  il  residuo  puó  serviré  od  alia  prepara- 
zione  del  vinello  per  gli  operai,  o  per  la  distillazione, 
o  per  quella  qualunque  altra  utilizzazione  a  cui  si 
possono  far  serviré  le  vinacce. 

Se  il  vino  stentasse  a  chiarire  si  filtra;  ed  ove  si  te- 
messe  fosse  povero  di  tannino,  in  particolar  modo 
quello  bianco,  si  addiziona  con  10-15  ed  anche  piü  gr. 
di  tannino  per  hl.;  oppure  gli  si  mettono  in  fusione 
dei  vinacciuoli  nel  modo  giá  detto. 

Questi  vini  vanno  fácilmente  soggetti,  da  quanto 
ho  potuto  osservar  io,  all'acescenza;  occorre,  quindi, 
premunirsene  con  colmature  diligenti  e  con  opportune 
aggiunte  di  metabisolfito  in  ragione  di  8-10  gr.  per  hl. 
o  di  solfito  di  calcio  in  ragione  di  gr.  12-15;  quest'ul- 
timo  serve,  forse,  meglio  alio  scopo,  data  la  sua  azione 
lenta  e  prolungata.  Sulla  composizione  di  questi  vini 
non  ho  presenti  che  le  analisi  date  dal  Portes  e  Ruis 
sen  nell' opera  citata. 
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Dall'esame  di  questa  tavola  é  facile  rilevare  come 
le  sostanze  álcoól,  estratto,  ceneri,  zucchero  indecom- 
posto  e  gomma  sieno  in  quantitá  sufircienti  per  formare 
dei  vini  da  pasto  di  buona  composizione;  é  invece 
deficiente  —  anche  rapportata  ad  acido  tartárico  — 
Faciditá  complessiva;  alquanto  limitato  il  taimino  e 
il  crémor  tártaro.  Ma  é  male  da  poco,  potendo  fácil- 
mente correggersi.  Basterebbe,  in  effetto,  aggiungere 
al  vino  da  nno  a  dne  grammi  per  litro  di  acido  tar- 
tárico e  da  2  a  3  decimi  di  grammo,  circa,  per  litro 
di  acido  tannico  per  trovarsi  in  regola  nei  rapporti 
con  le  varié  sostanze.  Per  questi  vini,  specialmente 
se  bianchi,  o  se  fatti  fermentare  snlle  vinaccie  di  svi- 
natura  di  uve  rosse,  non  occorrerebbe  servirsi  del 
taglio  con  vini  meridionali  per  migliorarne  le  condi- 
zioni  generali. 
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II  miglioramento  dei  secondi  vini  si  ottiene  con  un  taglio  o  me- 
scolanza con  dei  vini  meridionali  —  Caratteri  di  un  buon 
vino  da  taglio  e  da  mezzo  taglio  —  Come  determíname  il 
valore  —  Unificazione  dei  tipi  —  Calcoli  da  istituirsi. 


Come  ho  giá  detto,  un  grande  mezzo  di  migliora- 
mento dei  vini  sussidiari,  siano  essi  di  vinaccia  che  di 
feccia,  é  la  loro  mescolanza  con  i  cosi  detti  vini  da 
taglio  meridionali.  E,  non  solo  si  puó  raggiungere 
questo  scopo  importantissimo,  ma  anche  quello  di 
ottenere  quella  costanza  di  tipo  che  una  cantina,  la 
quale  si  rispetta,  deve  saper  conservare  anche  nelle 
annate  piü  dimcili. 

Nel  nostro  caso  noi  avremmo  a  disposizione: 

a)  il  vino  flore  ottenuto  dalla  ordinaria  vini- 
ficazione; 

b)  il  secondo  vino  avuto  dallo  sfruttamento  delle 
vinacce  o  delle  feccie; 

c)  il  vino  da  taglio  meridionale,  oppure,  se  é  pos- 
sibile  averne  a  prezzo  conveniente,  quello  di  mezzo 
taglio  di  certe  localitá  dell'Alta  Italia. 

Oppure,  nel  caso  della  preparazione  del  vino  col  mé- 
todo Gall: 

a)  il  vino  Gall; 

b)  il  vino  da  taglio  o  da  mezzo  taglio  come  sopra. 
Si  possono  considerare  anche  come  vini  da  taglio 

quelli  bianchi  che  hanno,  oltre  una  notevole  ricchezza 
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alcoolica,  anche  un  estratto  molto  alto,  come,  ad 
esempio,  i  vini  di  S.  Severo  di  Puglia  e  quelli  del  Cam- 
pidano  di  Cagliari,  molti  delle  provincie  di  Palermo,  di 
Trapani  e  di  Siracusa;  ordinariamente,  pero,  come 
vini  da  taglio,  si  considerano  quelli  a  color  rosso  a  ven  ti 
una  alcoolicitá  dal  13  al  15%,  ed  anche  piü;  un'aciditá 
dal  5  al  7  %0  ed  un  estratto  non  inferiore  al  27-35  %0 
escluso  lo  zucchero  indecomposto,  ed  una  elevata  in- 
tensitá  cromatica.  É  bene  che  sieno  a  schiuma  rossa, 
la  quale  scompaia  presto,  indizio,  questo,  non  solo 
di  una  buona  composizione,  ma  di  freschezza  di  sa- 
pore  e  povertá  di  sostanze  pectiche  ed  azótate.  É,  poi, 
necessario  che  il  vino  sia  a  sapor  neutro  onde  non  dia, 
ma  riceva  la  speciale  impronta  del  vino  al  quale 
de  ve  essere  aggiunto. 

II  vino  da  mezzo  taglio  ha  i  caratteri  intermedii 
fra  quelli  del  vino  da  pasto  comune  e  quelli  del  vero 
vino  da  taglio;  si  distingue  dai  primi  per  la  elevata 
potenzialitá  colorimetrica;  dai  secondi  per  un  minor 
grado  alcoolico  e  di  estratto  ed  una  maggior  dose  di 
aciditá. 

Ottimi  vini  da  taglio  si  producono  nelle  provincie 
di  Aquila,  Foggia,  Teramo,  Bari,  Lecce,  Catanzaro, 
Keggio  di  Calabria,  Palermo,  Messina,.  Catania,  Sira- 
cusa, Girgenti,  Trapani,  Cagliari  (Sarrabus). 

Buonissimi  vini  da  mezzo  taglio  si  possono  a  veré 
dalle  provincie  di  Alessandria,  Pavia,  Treviso  (il 
Befosco  ed  il  Baboso),  Campobasso,  Avellino,  Bari, 
Lecce,  Caserta,  Potenza,  Caltanisetta,  Sassari. 

Nel  nostro  caso,  a  noi,  non  importa  molto  la  ric- 
chezza  in  alcool  del  vino  col  quale  vogliamo  mi- 
gliorare  quelli  di  sussidio;  essa  dipende  dalla  quantitá 
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di  materia  dolce  che  abbiamo  impiegata  ed  é  quindi 
in  nostra  facoltá  di  farla  variare  a  piacere  entro  i 
limiti  della  convenienza  eoonomica.  Quello  che  a  noi 
interessa  é  la  intensitá  colorimetrica  che  viene  apprez- 
zata  benissimo  ad  occhio  o  con  una  prova  diretta  su 
una  determinata  quantitá  di  vino  da  migli  orare,  e 
Festratto. 


Fig.   24.  —  Apparecchio  di  Mallingand 
per  la  determinazione  rápida  dell'alcoo]  nel  vino. 


La  determinazione  delFestratto  del  vino  col  método 
il  piü  semplice  si  fa  conoscendo  e  il  suo  grado  alcoo- 
limetrico  e  la  sua  densitá,  misurata,  questa,  con  un 
istrumento  di  facilissimo  uso,  un  aereo  metro  spe- 
ciale,  il  quale  é  conosciuto  col  nome  di  enobarometro 
Houdart.  Noi,  qui,  parliamo  ai  cantinieri  che  vogliono 
poter  usare  i  mezzi  i  piu  semplici  e  speditivi  anche  se 
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sonó  guardati  dai  chimici  con  occhio  poco  benévolo; 
quindi,  per  la  determinazione  delTalcool,  descri ve- 
remo  1'  ebulliscopio  di  Mallingand  e  di  Salieron,  e  per 
qnella  dell'estratto,  precisamente,  il  método  del- 
YHoudart. 

La  determinazione  dell'alcool  nel  vino  comune  da 
pasto  asciutto,  fatta  con  Y  ebulliseopio  Mallingand,  é 
rápida  e  di  suficiente  esattezza  per  i  bisogni  del  com- 
mercio.  I  contratti  di  vino,  i  quali  si  basano  sul  grado 
alcoolico,  vengono  fatti  coll'accertamento.  ottennto 
dai  Mallingand  (fig.  24). 

Come  é  noto  questo  istrumento  si  basa  sul  fatto 
che  il  termómetro  segna  una  graduazione  che  piü  si 
av  vi  ciña  a  100  gradi  C.  quanta  piü  acqua  é  contenuta 
nel  vino  ed  a  78,4  (temperatura  di  ebollizione  del- 
l'alcool) quanto  piü  spirito  vi  é  disciolto.  Onde  evi- 
tare la  influenza  dell'estratto  del  vino  sul  punto  di 
ebollizione,  i]  termómetro  non  é  immerso  nel  liquido 
che  bolle,  ma  nei  suoi  vapori. 

U  apparecehio  del  Mallingand  consta  di  una  cal- 
daietta  metallica  a  forma  cónica,  nella  quale  il  vino 
viene  sottoposto  ad  ebollizione  mediante  una  lam- 
padina  a  spirito;  viene  chiusa  con  un  coperchio  a 
vite,  attraversato  dall'asta  termometrica  piegata  ad 
angolo;  un' asta  mobile  di  metallo  porta  incise  le  in- 
dicazioni  della  alcoolicitá  a  partiré  da  zero.  Prima  di 
intraprendere  la  determinazione  bisogna  mettere  a 
posto  la  scala  portándola,  come  si  suol  diré,  a  zero, 
cioé  al  punto  indicato  dall' ebollizione  dell' acqua;  e 
do  ve  si  ferma  il  mercurio,  si  ferma,  puré,  la  indica- 
zione  dello  zero,  il  quale,  come  é  evidente,  cambia 
col  modificarsi  della  pressione  atmosférica.  I  piü  dili- 


i 
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gen  ti  determinarlo  varié  volte  lo  zero  in  un  giorno;  gli 
altri,  una  o  due  volte  soltanto.  Ecco  come  si  opera. 

Si  comincia  a  versare  nella  caldaietta  dell'acqua 
fino  al  punto  indicato  da  un  anellino  metallico  posto 
nella  parte  interna  ed  inferiore  della  caldaietta  stessa; 
si  chiude  e,  poscia,  si  mette  a  posto  il  refrigerante,  ma 
senza  riempirlo  d'acqua;  si  accende  la  lampadina  ad 
alcool  mettendola  a  posto.  Poi,  quando  il  mercurio 
é  fermo  —  e  lo  indicano  anche  i  vapori  d'acqua  che 
escono  dal  refrigerante  —  si  fissa  lo  zero  in  coincidenza 
perfetta  coll'estr emita  libera  della  colonna  termo - 
métrica.  Si  lascia  raffreddare,  si  lava  col  vino  da  sot- 
toporre  alia  determinazione;  poi  se  ne  pone  tanto 
quanto  é  indicato  da  un  secondo  anello  il  quale  si 
trova  nella  parte  interna  della  caldaietta,  verso  la 
sua  apertura;  si  rimette  a  posto  il  coperchio  e  la  lam- 
pada; il  numero  indicato  sulla  scala  mobile  dall'estre- 
mitá  del  mercurio  termo metrale  indica  Falcoolicitá 
del  vino. 

Le  precauzioni  da  prendersi  nelF  adoperare  questo 
apparecchio  sonó:  1.°  di  non  usarlo  con  vini  troppo 
densi,  dolciastri  o  troppo  alcoolici,  senza  prima 
allungarli,  opportunamente,  con  un  determinato  vo- 
lume  di  acqua;  2.°  di  mettersi  fuori  delle  corren  ti 
d'aria;  3.°  che  la  lampadina  sia  mantenuta  costante- 
mente  piena  di  alcool  da  bruciare;  4.°  di  non  cercare 
di  aprire  1' apparecchio  quando  é  caldo  afferrando  la 
punta  dell'asta  metallica  in  cui  é  fisso  il  termómetro, 
altrimenti  questo  si  rompe  alia  curva  e  1' apparecchio 
resta  inservibile  fino  al  cambio  del  termómetro;  la 
qual  cosa  é  costosa  assai  e  fa  perderé  molto  tempo, 
dovendo  rimandarlo  alia  casa  di  costruzione. 


2  82  Vini  dai  residui  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

Sara  bene  assicurarsi  della  esattezza  del  suo  fun- 
zionamento  facendolo  controllare  da  un  R.  Gabi- 
netto  di  Chimica  agraria  o  da  una  R.  Stazione  Agraria. 

Al  Mallingand  originario  io  preferisco  il  tipo  Sal- 
ieron (fig.  25)  a  termómetro  verticale  ed  a  scala  a  re- 
gólo separato  perché  di  piü  facile  uso  e  perché  da 
risultati  piü  sicuri,  sfuggendo  al  pericolo  di  rottura 
del  termómetro  stesso.  II  suo  funzionamento  é  idén- 
tico al  Mallingand;  l'acqua  prima,  ed  il  vino  dopo,  es- 
sendo  lo  strumento  a  coperchio  fisso,  si  introducono 
nella  caldaietta  per  mezzo  di  una  provettina  di  cui 
é  munita  la  cassetta  destinata  alia  custodia  dell'e- 
bulliometro.  Fra  la  scala  Mallingand  e  quella  del 
Salieron  ci  é  la  differenza  di  qualche  décimo  di  grado 
segnato  in  piü  dal  primo. 

Un  método  piü  esatto  per  la  determinazione  del- 
l'alcool  é  quello  che  si  ha  usando  dell'apparecchio 
o tti  mámente  costruito  dall' enotécnico  Bosia  peí  quale 
non  é  necessario  disporre  di  mezzi  di  riscalda- 
mento.  É  mutile  descriverlo  perché  ogni  apparecchio 
che  viene  messo  in  commercio  é  accompagnato  da 
una  istruzione  stampata. 

Volendo  poi  procederé  alia  determinazione  del- 
l'alcool  per  mezzo  della  distillazione,  il  che  é  sempre 
consigliabile,  ottenendo  dati  piü  precisi,  1' apparecchio 
che  mi  pare  dia  i  risultati  migliori  é  quello  del  Ferrari 
indicato  dalla  fig.  28,  il  quale  viene  usato  anche  nelle 
R.  Dogane  nostre.  II  suo  funzionamento  non  differisce. 
punto,  dagli  altri  consimili  apparecchi;  occorre  solo 
adoperare  una  maggiore  quantitá  di  vino,  ció  che 
permette  Tuso  di  un  alcoolometro  ad  asta  lunga 
nella  quale  riesce  facile  leggere  la  graduazione  alcoo- 
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Fig.  25. 


Fig.   20. 


Fig.    25.  —  Apparecchio  di  Salieron  per   la  determinazione 
rápida  dell'alcool  nel  vino.  É  piü  esatto  del  Mallingand  e  me- 
no  soggetto  a  guastarsi.    Fra   l'uno    e   1  altro  apparecchio  vi   e 
una  differenza  di   due  o  tre  decimi  di   grado    segnati   in  meno 
dal  Salieron. 

Fig.  26.  —  Enobarometro  Houdart  per  la  determinazione 
rápida  deH'estratto  del  vino.  Per  gli  usi  industriali  da  indica - 
zioni  abbastanza   atteiidibili. 
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lica.  II  determinare  il  grado  alcoolico  del  distillato  per 
mezzo  della  bilancietta  di  Westpháel  o  di  Rummer 
non  é  opera  adatta  al  cantiniere.  Anche  questo  ap- 
parecchio  é  venduto  dalVAgenzia  Enologica  Italiana 
di  Milano  (Via  Settembrini),  accompagnato  dalla  de- 
scrizione  a  stampa  e  dalle  tavole  di  correzione  del 
distillato  a  seconda  della  temperatura  ch'esso  indica. 


Fig.    27.   —   Apparecchio   di  Bosia  per  la   determinazione    del- 
l'alcool  per   via  capillarime trica. 


Conosciuto  il  grado  alcoolico  del  vino,  si  passa  a 
determinarne  Festratto  per  mezzo  dell' enobarometro 
(fig.  26),  che,  come  ho  detto,  per  quanto  non  molto 
esattOj  é  il  método  piü  alia  mano  ed  il  piü  sbrigativo. 

II  vino  da  esaminare  si  pone  in  una  provetta  di 
conveniente  misura;  vi  si  immerge,  con  delicatezza, 
Y  enobarometro  Houdart  e  vi  si  legge  il  grado  segnato 
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prendendo  in  considerazione  il  punto  piú  alto  del 
menisco  che  si  forma  attorno  all'asta  dell'istrumento; 
contemporáneamente    si    determina    la    temperatura 


Fig.  28.   —  Appareccliio   Ferrari  per   determinare    l'alcool  nel 
vino  per   distillazione. 


del  vino  in  esame,  poiché,  essendo  l'enobarometro 
graduato  a  -\-  15°  C.  di  temperatura,  ove  ne  segni  una 
diversa,  sia  in  piü  che  in  meiio.  é  necessario  correg- 
gerla  servendosi   della  tavola  seguente: 
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Correzione  da  apportare  al  grado  enobarometrico 
per  la  temperatura  inferiore  a  15°  C. 


(le 

cifre  seguenti  si  sottraggono  dal  grado  letto). 
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Esempio:  grado  barométrico  10,  grado  alcoolico  11, 
temperatura  10.  Peí  grado  alcoolimetrico  11  in  cor 
rispondenza  al  grado  termometrico  10  (linea  d'in 
crocio)  si  ha  la  cifra  0,8;  per  cui  il  grado  enobarome- 
trico sará  10  —  0,8  =  9,2. 

Correz.  al  grado  enobarometrico  per  temper.  superiori  a  15° 

(le  cifre  seguenti  si  aggiungono  al  grado  letto). 
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Esempio:  sia  10  il  grado  enobarometrico,  il  grado 
alcoolico  10,  la  temperatura  20.  II  punto  d'incrocio, 
scendendo  verticalmente  lungo  la  casella  che  indica 
il  10  di  alcoolicitá,  con  la  linea  orizzontale,  partendo 
dal  grado  20  di  temperatura,  da  0,8;  questa  cifra  si 
deve  aggiungere  al  grado  enobarometrico  10  ed 
avremo  cosi  10,8. 

Ora  bisogna  servirsi  di  un'altra  tavola,  nella  quale 
entraño  in  giuoco  il  grado  alcoolico  e  quello  eno- 
barometrico (vedi  tavola  imita). 

Chi  volesse  dispensarsi  dal  consultare  la  tavola 
puó  ricorrere  all'apposito  rególo  che  venne  costruito 
molto  ingegnosamente  dal  Salieron. 

Nei  due  esempi  precedenti  abbiamo  trovato:  alcool 
11%,  enobarometro  9,2  nel  primo;  nel  secondo:  alcool 
10%,  enobarometro  10,8.  Nella  prima  colonna  della 
tavola  delle  indicazioni  enobarometriche  noi  non 
troviamo  9,2,  ma  9,5,  possiamo  regolarci  medesima- 
mente;  scendendo  nella  colonna  dell' alcool,  dal  punto 
11,  ci  arresteremo  alia  linea  d'incrocio  sul  20,1,  che 
é  dato  dal  9o  grado  enobarometrico,  e  poi  scenderemo 
alia  cifra  successiva  21,2  spettante  al  9,5  dell' enoba- 
rometro, e  se  ne  fa  la  media;  le  due  cifre,  cioé,  si  som- 
mano  e  si  dividono  per  due;  la  media  di  20,65  sará 
il  per  mille  dell' estratto  del  nostro  vino. 

Nel  secondo  caso,  procedendo  con  lo  stesso  método, 
il  nostro  vino  avrá  un  estratto  medio  di  gradi  22,55 
per  mille. 

Determinato,  quindi,  il  grado  alcoolimetrico,  aci- 
dimetrico  e  1' estratto  secco  dei  due  o  piü  vini  che  si 
vogliono  mescolare,  il  fissare  per  la  mescolanza  le  ri- 
spettive  quantitá  riesce  facile. 
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II  taglio  puó  a veré,  dunque: 

1.°  lo  scopo   di   unificare  il   vino   di   una  stessa 
cantina; 

2.°  lo  scopo  di  migliorare  uno  o  l'altro  dei  com- 
ponenti  del  vino:  nel  nostro  caso  Festratto. 

Nel  primo  caso:  supponiamo  di  voler  unificare  i 
vini  di  prima,  seconda  e  terza  svinatura  del  gruppo 
A  e  B,  avendo: 

Ettolitri  Alcool  Aciditá  corapless.         Estratto 

A)  100  13       %  6,75  21,6 
A')            80                   12,60  »                         5,42  22,8 

B)  70  12,65  »  7,90  22 
B')            60                     7,67  »                         7,50  16 

Avremo : 

Alcool  Aciditá  Estratto 

13  x  100=  1300  6,75  x  100  =  675  21,6  x  100-2160 

12,6  x     80=1008  5,42  x     80  =  433  22,8  x    80=1820 

12,65  x     70=    885  7,90  x     70=553  22  x     70=1540 

7,67  x     60=    460  7,50  x     60=450  16  x     60=    960 

Vino  hl.  310     3653  2111  6480 

Composizione  della  massa: 

Q  £?  £T  O  O  1     1     1 

alcool =    11,72;  aciditá  _ —  =   6,79; 

310  310 

estratto     =    20,90 

310 

Occupiamoci,  ora,  del  2o  caso. 

Supponiamo  di  possedere   150  hl.   del  vino  D3,  il 

quale  ha: 

alcool 12,8% 

aciditá  complessiva 7%o 

estratto    14  %0 

e  che  si   voglia  portarlo   ad   un   estratto   di   almeno 
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22  %0  servendosi  di   un   vino   da  taglio   meridionale 

con  la  composizione: 

alcool    14% 

acidulitá    complessiva 6%0 


estratto 


27o/ 


Zoo 


Noi  prenderemo  in  considera- 
zione  soltanto  Festratto  e  ci 
serviremo,  per  risolvere  il  pro- 
blema, della  sólita  regola  di 
miscuglio : 

27      8 

V 

22 

A 

14      5 

cioé,  occorreranno :  8  parti  di 
vino  da  taglio  per  ogni  5  di  vi- 
no Petiot;  e,  per  cento: 

Vino  da  taglio: 

13:8   =    100  :  x 
800   =    hl.   61,54 


x 


13 
Vino  Petiot: 


13  :  5    =    100  :  x 
500   =    38,46 


x   = 


13 


Per  cui: 

38,46  :   61,54 
61,54  x   150 


x   = 


150  :  x 
240. 


38,46 
S.  Cettolini. 


Fig.  29.  —  Provetta  a 
tappo  smerigliato  con  la 
qualo  fare  le  prove  delle 
mescolanze  dei  vini  prima 
di  passare  alia  operazione 
in  grande. 

19 
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Facciamo  la  pro  va: 

240  x  27  =  6486 
150  x  14  =  2100 

8586:  (240  +  150)  390  =  22  estratto  %0. 

Volendo  conoscere  la  composizione  del  nuovo  vino 
avremmo: 

Alcool  240  x   14  =  3360  ) 

150  x  12,8  =  1920  (  5280 

í =  13,28 

5280  )  390 

Aciditá   240  x  6  =  1440  ) 

150  x  7  =  1050  f  '  2490 


2490  )     390 


í 


II  nuovo  vino  dunque  avrá: 

alcool     13,28% 

aciditá      6,12%° 

estratto      22%° 


II  taglio  dei  due  vini  si  fa  con  le  solite  cure  che  ven- 
gono  prescritte  per  questa  operazione  e,  quindi,  viene 
trattato  come  un  vino  qualunque. 

Ove,  a  raggiungere  lo  scopo,  non  bastasse  ricorrere 
ad  un  terzo  vino,  l'operazione  si  fa  nello  stesso  modo, 
fra  il  risultato  del  primo  taglio  ed  il  nuovo  vino  da 
taglio  o  da  concia  (1). 

Occorrendo  correggere  la  deficienza  di  uno  degli 
altri  componenti  del  vino,  mancandone  un  altro  a 
caratteri  antagonistici,  si  procede  nello  stesso  modo. 


(1)  Vedi  il  mió  Trattato  di  Enología  edito  dal  Cav.  Fr.  Bat- 
tiato  di  Catania. 
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Prima  di  passare  al  taglio  dei  vini  nella  massa,  é 
buon  consiglio  di  rendersi  contó  dei  risultati  con 
piccole  quantitá  servendosi  di  grandi  cilindri  di 
vetro  graduati  da  uno  a  due  litri.  Gosi  si  vedrá  se  il 
vino  ottennto  si  mantiene  o  meno  limpido;  se  corri- 
s])onde,  nei  caratteri  organolettici,  al  tipo  volnto  e 
via  via. 

I  cilindri  pin  adatti  sonó  quelli  a  tappo  smeri- 
rigliato  come  quello  della  íig.  29. 


CAPITULO  XXIII. 


La  utilizzazione  dei  vini  meridionali  attenuati  nel  loro  eccesso 
di  sostanze  utili  —  Ragioni  per  le  quali  si  combatte  questa 
razionale  ed  opportuna  operazione. 

Uno  dei  cavalli  di  battaglia  il  piü  usato,  per  dimo- 
strare la  soverchia  tolleranza  della  legge  sulla  genui- 
nitá  e  commercio  dei  vini,  era,  ed  é,  quello  della  dilui- 
zione  a  cui  vanno  soggetti  i  vini  da  taglio  meridionali 
onde  trasformarli  in  vini  da  pasto. 

Le  ragioni  veré  di  questa  lotta  contro  Fallunga- 
mento  dei  vini  meridionali  non  hanno  niente  da  ve- 
dere  con  l'igiene;  anzi,  per  quelli  che  io  chiamo  gli 
anabattisti  délV  antialcoolismo  italiano  (una  forma 
morbosa,  anche  questa,  dello  scimiottare  tutto  quanto 
si  fa  all' estero)  il  mettere  in  commercio  del  vino  a 
bassa  gradazione  alcoolica  rappresenta  una  conquista 
igienica.  Del  resto,  il  vino  da  taglio,  cosi  come  é,  non 
puó  certo  essere  consumato  che  da  una  certa  catego- 
ría di  bevitori  dozzinali  e  volgari.  É  completamente 
inesatta  l'asserzione  che  diluendo  questi  vini  si  rompa 
troppo  violentemente  l'armonicitá  dei  loro  compo- 
nen ti;  ció  puó  esser  vero  solo  quando  si  ecceda  e  che, 
poi,  si  tenti  di  rialzar  il  titolo  alcoolico  del  vino  atte- 
nuato  con  aggiunta  di  spirito;  aggiunta,  pero,  econó- 
micamente poco  conveniente,  a  meno  che  non  si 
possa  disporre  di  alcool  di  contrabbando;  anche  l'ap- 
punto  della  modificazione  che  puó  essere  apportata 
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nel  quantitativo  delle  ceneri  non  ha,  in  fondo,  grande 
valore  —  quando  la  diluizione  sia,  si  badi  bene,  nei 
giusti  limiti;  quella  della  aciditá  puó  venir,  benissimo, 
corretta  con  l'aggiunta  di  acido  tartárico,  oppure  di 
acido  tartárico  e  crémor  tártaro,  per  quel  tanto,  di 
quest' ultimo,  che  puó  rimaner  disciolto  nel  vino.  Ri- 
mangono,  quindi,  due  ragioni  d'indole  económica: 

1.a  peí  minor  prezzo  —  relativo  —  a  cui  questo 
vino  corretto  puó  essere  venduto; 

2.a  per  la  frode  alia  finanza  quando  la  diluizione 
avvenga  nelle  cittá  a  cinta  daziaria  chiusa,  poiché  é 
evidente  che  il  dazio  (qualche  volta  elevato  fino  a 
L.  40  all'hl.)  non  si  riscuote  che  sul  vino  al  momento 
della  introduzione  in  cittá;  il  -battesimo  non  paga 
gabella. 

E  questo,  invero,  é  un  inconveniente  ben  grave.  Ma 
esaminiamo  la  cosa  anche  da  un  altro  punto  di  vista. 

La  produzione  del  vino  da  taglio  nell' Italia  meridio- 
nale  ed  insulare  ha  una  note  volé  importanza.  Dai 
dati  che  si  ricavano  dalla  pubblicazione  uíficiale  II 
vino  in  Italia,  giá  citata,  si  puó  istituire  il  seguente 
conteggio. 

Alia  pianura  dell'  Italia  meridionale  e  delle  isole  é 
assegnata  una  produzione  di  5.234.000  quintali  d'uva; 
alia  parte  colimare  11.348.000  quintali:  un  totale  di 
quintali  16.582.000  d'uva,  pari  ad  hl.  11.292.342  di 
vino. 

Bisognerebbe  tener  presentí  le  produzioni  collinari 
degli  Abruzzi  e  Molise  e  della  montagna  appemiinica 
meridonale  e  delle  isole  nel  complessivo  di  quintali 
d'uva  pari  ad  hl.  5.994.454  di  vino;  anche  questi  vini 
si  possolio  considerare,  almeno,  come  vini  da  mezzo 
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taglio;  nelle  annate  di  media  produzione,  dunque, 
sonó,  per  lo  meno,  16.286.796  hl.  di  vino  che  sonó 
disponibili:  di  qnesti  solo  nna  parte,  la  minore,  serve 
al  consumo  lócale. 

Si  dice:  i  vini  da  taglio  devono  serviré  esclusi va- 
mente  peí  miglioramento  dei  prodotti  scadenti  del- 
1' Italia  settentrionale  e  céntrale;  e  sta  bene.  Ma  quanto 
vino  si  produce  in  queste  regioni  che  possa  essere 
migliorato  in   questo   modo? 

Vediamolo. 

La  grande  pianura  dell'Alta  Italia  produce  (inedia 
quinquennale)  quintali  d'uva  11.633.000;  la  pianur 
dell' Italia  Céntrale  e  della  Campania  quintali  2.516.001 
con  un  totale,  quindi,  di  quintali  14.149.000.  A  questo 
si  aggiunga  la  produzione  della  montagna  alpina  ii 
quintali  944.000  e  quello  dell' alto  Appennino  in  quin 
tali  1.162.000;  complessivamente  16.255.000  quin- 
tali di  uva,  che  ad  una  resa  di  litri  68,1  di  vino  (medi; 
ufliciale)   daranno   hl.    11.069.655. 

Non  tutto  questo  vino,  é  facile  il  pensarlo,  sará  h 
condizioni  di  do  ver  essere  migliorato,  nella  sua  costi 
tuzione,  col  vino  meridionale;   anzi,  una  parte,  pu( 
considerarsi   un   buon    vino    da   pasto    comune,    coí 
come  é;  un'altra  di  vino  superiore  e,  anche  in  piccoh 
ma  non   dispregevole  misura,   come   vino   da   mezz< 
taglio;   ma   io,  con  molta    larghezza  ed  uscendo  di 
limiti    del    vero,    voglio    supporre    che    tutta    questí 
massa  abbia  bisogno  di  una  media  del  25%  di  vino 
meridionale  per  essere  rinforzata;  é  evidente  che,  a 
raggiungere  lo  scopo,  basteranno  hl.  2.767.413;  e  di 
tutto  il  resto,  f acendón e  puré  un  largo  assegno  peí 
consumo  lócale  —  i  meridionali  bevono  poco  —  che 
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cosa  se  ne  farebbe  se  non  entrassero  nel  consumo, 
dopo  una  opportuna  correzione  nel  grado  alcoolime- 
trico  ed  acidimetrico  ? 

E  badisi  che  io  chiamo  questa  operazione  non  sofi- 
sticazione,  ma,  a  bella  posta,  correzione,  poiché,  in 
realtá,  essa  si  deve  considerare  tale,  come  é  conside- 
rata  quella  deirallungamento  del  mosto  troppo  zuc- 
cherino,  rarricchimento  in  sostanza  dolce  di  quello 
troppo  diluito,  la  diminuzione  o  Faumento  dell'aci- 
ditá,  ecc. 

Anch'io,  veramente,  per  lo  passato,  la  pensavo  come 
la  pensano,  a  questo  riguardo,  certi  produttori  ed  eco- 
nomisti  settentrionali;  ma,  venuto  in  uno  dei  centri 
piü  importanti  della  produzione  a  ricca  composizione, 
ho  dovuto  convincermi  che  il  problema  non  va  consi- 
derato  sotto  un  único  punto  di  vista,  cioé,  semplice- 
mente  egoistico.  Bisogna  sentiré,  come  si  dice,  anche 
Faltra  campana  ed  un  poco  anche  il  consumatore.  II 
consumatore  che  forma  la  grande  clientela  delle  can- 
tine  di  vino  comune  da  pasto,  come  ho  giá  detto,  non 
va  tanto  per  il  sottile;  vuol  bere  discretamente,  se 
non  bene,  e  vuol  spender  poco. 

Si  consultino  un  po'  le  statistiche  della  resa  del 
dazio  consumo  dal  luglio  1915  fino  alia  nuova  produ- 
zione, peggio,  poi,  nel  corrente  1922  e  si  vedrá  quali 
vuoti  si  sonó  effettuati  anche  nelle  casse  comunali 
per  mancati  introiti,  tenendo  contó,  si  capisce,  del 
valore  del  denaro,  precisamente  dovuti  al  minore 
consumo  del  vino  offerto  a  prezzi  troppo  elevati. 

La  diluizione  del  vino  meridionale  non  deve  essere 
fatta  a  caso,  ma  basarsi  sul  grado  alcoolico  ed  acidi- 
metrico del  prodotto  che  si  vuole  attenuare;  sarebbe 
puré  ottima  cosa  tener  d'occhio  l'estratto. 
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Anche  questa  operazione  si  basa  sulla;  ormai  ripe- 
tuta  piü  volte,  regola  di  miscuglio. 

Si  supponga  di  aver  un  vino  di  Barletta  o  di  Mi- 
lazzo  col  15%  di  alcool,  il  30  %0  di  estratto  ed  il  6%0 
di  aciditá  complessiva  e  si  voglia  portarlo  alF  1 1  %  di 
alcool  ed  al  7%0  di  aciditá,  cioé  alia  composizione 
media  di  un  buon  vino  da  pasto. 

II  limite  di  diluizione  é  dato  da: 

Vino  da  taglio  15     11 

V 

Vino  da  produrre  11 

A 

Acqua  da  aggiungere      0       4 

cioé:  ad  ogni  11  parti  di  vino  se  ne  devono  aggiun- 
gere 4  di  acqua.  E,  per  cento: 

Vino:         15  :  11    =    100    :  x 

x   =    U    X    10°   =    73,33 
15 

Acqua:     15   :   4    =    100   :  x 


x   =    —  =   26,67 
15 


Avremo  cosi: 


,     73,33    x    15 
Alcool     ==  lio/ 

100  /o 

73    x    6 
Aciditá        10Q        =    4,38  %0 

73    x    30  01  no/n 

Estratto — — —   =   21,9%° 

Per  portare  questo  vino  al  7%o  di  aciditá  comples 

siva  occorrono: 

acido  tartárico  voluto      gr.   7,00 %0  per  litro 

acido  tartárico  posseduto    »    ■  4,38 %0  » 


acido  tartárico  da  aggiungere    gr.   2,62  %0 


» 
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Ma  siccome  si  sa  che  l'aggiunta  delF acido  tarta- 
rico  provoca  una  deposizione  di  cremore,  cosi,  invece 
di  gr.  2,62,  se  ne  aggiungeranno  addirittura  3  grammi 
per  litro.  Questa  aggiunta  compénsela  qualche  poco 
di  sostanza  estrattiva  che  successive  operazioni 
(chiarificazioni  a  base  di  sostanze  albuminoidi)  potes- 
sero  apportare  al  vino. 

Come  si  vede,  la  mescolanza  ottenuta  ha  la  compo- 
sizione  di  un  buon  vino  da  pasto. 

Chi  non  volesse  darsi  la  pena  di  ricorrere  a  calcoli 
per  la  determinazione  dell'acqua  da  aggiungersi  al 
vino  da  taglio  per  correggerne  le  eccedenze,  puó  ser- 
virsi  della  tavola  a  pag.  298. 

Eesta  poi  a  farsi,  separatamente,  il  contó  della  cor- 
rezione  dell'aciditá.  Ottenuto  il  taglio,  se  si  fa  al  mo- 
mento della  vendemmia,  oppure  se  si  possiedono  delle 
vinacce  ben  consérvate,  come  diró  nel  capitolo  se- 
diente, ottirna  pratica  si  é  quella  di  unir  vi  il  vino  di- 
puto e  provocare,  quando  si  possa,  una  leggera  rifer- 
pnentazione.  Si  otterrá,  cosi,  un  prodotto  armónico, 
pen  fatto,  e,  qualche  volta,  anche  frizzante,  riuscendo 
pssai  gradito  al  consumatore. 

In  mancanza  di  vinacce  gli  si  puó  far  ridestare  la 
iermentazione  con  l'aggiunta  di  qualche  kg.  di  mosto 
poncentrato  o  di  nitrato  dolce  e  di  buona  feccia  di 
kino  di  primo  travaso;  poi  lo  si  tratti  con  una  buona 
phiarificazione  a  base  di  sostanze  albuminoidi  e  di 
cannino;  lo  si  lasci,  quindi,  in  perfetto  riposo  una 
p  due  settimane.  Se  si  vuol  soddisfare  bene  alie  esi- 
benze  del  palato  e  dello  stomaco,  lo  si  arricchisca  di 
acido  carbónico,  facendovelo  gorgogliare  direttamente 
la  una  bombóla  di  gas  liquido,  oppure  gasificándolo 
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. . ___ ___- 

con    uno    degli    apparecchi    messi   in    commercio    da 
varié  ditte  che  li  costruiscono. 


Tavola  per  la  diminuzione  del    grado  alcoolico  del  vino. 


Grado 

del  vino 

meridio- 

nale 

G 
a 

si 
rji 
il 

rado 

cui 

vuol 

iurre 

vino 

15 

11 

15 

10 

15 

9 

15 

8 

15 

7 

15 

6 

14 

11 

14 

10 

14 

9 

14 

8 

14 

7 

14 

6 

Litri 

d'acqua 

da  aggiun- 

gere  per 

hl. 


36 

50 

66 

87 

114 

150 

25 

40 

55 

75 

100 

133 


Grado 

del  vino 

meridio- 

nale 

Grado 

a  cui 

si  vuol 

ridurre 

il  vino 

13 

11 

13 

10 

13 

9 

13 

8 

13 

7 

13 

6 

12 

11 

12 

10 

12 

9 

12 

7 

12 

7 

12 

6 

Litri 

d'acqua 

da  aggiun 

gere  per 

hl. 


18 
30 
44 
62 
85 

116 
9 
20 
33 
50 
71 

100 


In  quali  condizioni  si  trova  il  produttore  di  questi 
vini  di  fronte  al  D.  L.  del  12  aprile  1917  e  del  conse- 
guente  Eegolamento  ? 

Certo,  fra  le  sostanze  di  cui  é  lecito  raggiunta  al 
mosto  ed  al  vino  non  é  compresa  l'acqua;  il  permet- 
terlo  chiaramente  sarebbe  stato  autorizzare  degli 
abusi  deplorevoli,  ai  quali,  pero,  non  sarebbe  stato 
difncile  mettere  riparo;  poiché  quando  la  correzione 
ai  vini  troppo  ricchi  oltrepassi  un  dato  limite  venga 
fatta  con  criterii  irrazionali  non  é  difncile  venga  con- 
statata.  Pero,  a  me  pare,  malgrado,  poi,  si  sia  negato 
quello  che,  almeno  per  me,  é  evidente,  che  il  D.  L. 
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contenga  delle  disposizioni  che  indicano  una  vera  e 
propria  tolleranza. 

Un'eccezione,  se  non  légale,  almeno  d'interpreta- 
zione  di  buon  senso  e  di  esatto  apprezzamento  técnico, 
é  stata  ammessa  dal  Ministero  di  Agricoltura  quando 
si  tratti  di  raosti  d'uve  eccessivamente  mature,  i 
quali  rappresentano  una  vera  concentrazione  del 
sueco  delFacino;  in  questo  caso  si  otterrebbe  una  fer- 
mentazione  lunga,  stentata,  col  pericólo  che  il  mosto - 
vino  finisca  per  andar  soggetto  alia  fermentazione 
mannitica.  In  queste  circostanze  una  diluizione  del 
mosto,  accompagnata,  spesso,  da  una  conveniente 
acidulazione,  é  necessaria. 

L'ultimo  periodo  del  comma  b  dell'articolo  Io  del 
Kegolamento,  dice: 

Sonó  consentiti  anche  tutti  i  trattamenti  suggeriti 
dalla  razionale  enotécnica  che,  senza  alterare  sensi- 
bilmente  la  composizione  del  vino  (e  per  conse- 
guenza,  é  lógico,  del  mosto,  diciamo  noi)  tendono 
a  migliorarne  la  qualitá  e  ad  assicurarne  la  conser- 
vazione. 

Ora,  nel  caso  del  mosto  troppo  concentra to,  la 
diluizione  razionale,  onde  porlo  in  grado  di  poter  fer- 
mentare regularmente  e  daré  vino  a  composizione 
omogenea,  conservabile  e  che  corrisponda  alie  esi- 
genze  dell'igiene,  diventa,  precisamente,  un'opera- 
zione  razionale  che  rientra  nei  limiti  delle  disposi- 
zioni  legali.  L'uva  troppo  matura  —  é  bene  ripeterlo 
—  contiene  non  il  solo  elemento  zuccherino  in  sí  ato 
di  soverchia  concentrazione,  ma  tutti  gli  altri  ele- 
menti;  correggendolo  con  opportune  aggiunte  di 
acqua,  non  vuol  diré  romperé  l'armonia  dei  suoi  com- 
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ponenti,  ma,  mantenendone  il  rapporto,  metterli  in 
miglior  condizione  di  equilibrio. 

Probabilmente,  in  queste   uve,   potrebbero  far  di 
fetto  due  gruppi  di  sostanze:  quelle  acidule  e  quelle 
albuminoidi;    le    prime,    come    abbiamo    visto,    sonó 
un  elemento  di  purificazione  del  mosto  dai  falsi  fer 
menti  e  dai  fermenti  di  malattia  prima,  poi  concor 
roño  a   rendere  il   vino  piü   saporito,  piü    digestiv 
ed    a    formare    i    nuovi    composti    che   gli    darann 
la   grazia    del   pro  fumo;  le  seconde   servono    di    ali 
mentazione  al    saccaromice.   Ma  questi    difetti  sonc 
comuni  a  tutti  i  mosti  della  zona  marittima  meridio 
nale,  tanto  é  vero  che  il  buon  enólogo  li  corregge  con 
opportune  aggiunte  di  acido  tartárico  o  citrico  (am- 
messi,  senza  contrasto  alcuno,  dalla  legge)  e  di  so- 
stanze azótate  (di  cui  la  legge  non  parla,  ma  che  en- 
traño   nello    spirito    informativo    dell' ultimo    periodo 
del  comma   b    del    Io   articolo   del    Eegolamento)  le 
quali  sonó  rappresentate  o  dai  fosfato  o  dai  carbonato 
di  ammonio  nella   conveniente   misura  di    40-50   gr. 
del  primo  e  di  60-70  del  secondo.  Eccedere  non  con- 
viene. 

E  per  il  vino? 

L'articolo  2o  del  D.  L.  12  aprile  1917  dice: 

«  Sonó  considerati  come  non  genuini  i  vini  che  sieno 
messi  in  vendita  con  grado  alcoolico  inferiore  a  nove 
gradi  per  cento  in  volume  se  rossi,  a  otto  per  cento 
in  volume  se  bianchi. 

«  Sonó,  pero,  considerati  genuini  i  vini  con  grado 
alcoolico  inferiore  purché,  all'atto  della  vendita,  sia 
chiaramente  indicata  la  localitá  nella  quale  furono 
prodotti  e  la  loro  composizione  corrisponda  a  quelli 
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lella  medesima  provenienza  e  della  medesima  an- 
Lata  ». 

Quale  portata  puó  avere  questa  disposizione  per 
[uanto  riguarda  il  nostro  assunto'? 

Un  vino  per  essere  giudicato  genuino  non  deve 
ssere  messo  in  commercio  con  un  grado  inferiore  al 
l  per  cento  se  é  rosso;  dell'8  per  cento  se  é  bianco. 

E  basta. 

Non  vi  é  bisogno  di  dichiararne  F origine  che  nel 
aso  che  esso  vino  si  presen  ti  con  una  alcoolicitá  in- 
eriore  a  quella  stabilita. 

Nel  caso   del   vino   prodotto   col   método   indicato 

pag.  296  noi  non  siamo  nel  caso  di  trovarci  con  un 
ino  che  non  corrisponda  ai  termini  legali,  anche  per 
armonicitá  dei  suoi  principali  componenti  una  volta 
he  venga  sottoposto  a  ricerche  sian  puré  piú  profonde 
i  quelle  che  d'ordinario  non  si  facciano  dai  pratici. 
íoi  sappiamo,  ad  esempio,  che  i  prodotti  della  fer- 
íentazione,  alcool,  glicerina  ed  acido  succinico,  si 
rovano  nel  vino  in  determinati  rapporti,  non  costanti 

dir  vero,  come  riteneva  il  Pasteur,  ma  in  limiti  di 
lassimo  e  minimo  che  devono  tenersi  presenti;  é 
aiaro  che,  abbassando  il  grado  alcoolico  del  vino, 
i  abbasserá  anche  il  contenuto  di  questi  composti, 
ía  il  rapporto  rimarrá  costante. 

E  le  ceneri?  Veramente  su  questo  dato,  cosi  varia- 
rte a  norma  delle  condizioni  in  cui  si  trova  la  vite  in 
ipporto  alia  natura  del  terreno,  alie  concimazioni, 
í  lavori,  ci  sarebbe  da  soffermarci,  ma  si  uscirebbe 
al  campo  ristretto  impostoci;  diremmo  solo  che  é  un 
ato  variabile  e  sul  quale  si  puó  fare  un  assegn amento 
ilativo. 
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Kesta  l'altro  lato  della  questione:  quello  della  frode 
che  viene  fatta  a  danno  del? erario  municipale  quando 
la  correzione  si  faccia  entro  la  cinta  daziaria. 

Ed  é  una  frode  grave  specialmente  nei  comiini 
chiusi,  a  popolazione  numerosa  in  cui  il  dazio  si  eleva, 
ora,  a  L.  30  e  piü  l'iil;  a  questa  somma  si  deve  aggiun- 
gere  la  tassa  sul  vino  imposta  dal  governo  di  altre  L.  20 
per  hl.  che  il  frodatore,  certo,  fa  pagare  al  consumo. 
La  tassa  governativa  do  ve  va  finiré  coll'anno  1923; 
ma,  date  le  condizioni  del  bilancio  statale,  é  presumí - 
bile  che  essa  sará  continuata  ad  essere  richiesta,  forse 
con  degli  accorgimenti  di  regolamento,  che  ne  rendano 
piü  facile  e  meno  vessatoria  la  esazione;  a  questo 
mondo  ci  si  abitua  a  tutti  i  malanni  ed  il  produttore  — 
o,  meglio,  chi  consuma  —  finirá  per  abituarsi  anche 
a  questo  poco  simpático  grávame.  Si  puó  mettere  ri- 
medio  a  queste  diíficoltá  ? 

Si,  se  le  correzioni,  anziché  al  vino  all'atto  della 
vendita  al  dettaglio,  si  facessero  nel  periodo  della 
vinificazione.  Ma  per  poter  arrivare  a  ció  sarebbero  ne- 
cessarie  condizioni  di  fatto  e  di  educazione  enologica 
a  cui  i  cantinieri  meridionali  —  fatte  le  debite  ecce- 
zioni  —  non  sonó  arrivati. 

L'avere  vini  ad  alta  graduazione  alcoolica  é  dive- 
nuto  anche  una  necessitá  dacché  il  commercio  acqni- 
stó  il  vino  ad  ettogrado  pagándolo  ad  un  prezzo  uni- 
tario superiore  a  quello  di  minor  graduazione;  le 
diíficoltá  della  conservazione  si  presentano  con  gravi 
conseguenze  nei  paesi  caldi  anche  per  i  prodotti  che, 
nello  spirito  contenutovi  in  alta  dose,  dovrebbero 
trovare  una  suíficiente  garanzia;  si  aggiungano  quelle 
che  presentano  i  lunghi  viaggi,  il  prezzo  del  trasporto 
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in  rapporto  al  volume,  e  cosi  si  ha  la  giustificazione 
della  tendenza  del  produttore  meridionale  di  avere 
vi  ni  ad  alto  grado  di  alcoolicitá. 

II  mondo  bisogna  prenderlo  come  é,  non  come  si 
vorrebbe  che  fosse.  Si  possono  modificare  queste  con- 
dizioni?  II  risolvere  questo  problema,  cari  miei,  non 
é  cosa  dell'oggi,  né,  temo,  di  domani. 


CAPITULO  XXIV. 


Utilizzazione  del  vino  rimasto  nella  vinaccia  —  Produzione  del 
vinello  ingiustamente  ostacolata  —  La  proibizione  della 
vendita  del  vinello  sarebbe  un  errore  ed  una  ingiustizia  — 
Le  disposizioni  legali  nella  legislatura  italiana  riguardo  ai 
vinelli  —  Conservazione  delle  vinacce  —  Preparazione  del  vi- 
nello col  método  della  infusione  —  Vinello  perpetuo  —  Uti- 
lizzazione delle  vinacce  per  mezzo  della  diffusione  —  Procedi- 
mento  antico  —  Modificazioni  successive  —  Batterie  di  la- 
vaggio  —  Apparecchi  proposti  in  Francia  ed  in  Italia  — 
Vino  ottenuto  per  spostamento  metódico,  ecc.  —  Esperienze 
del  Müntz,  di  E.  Silva,  Passerini,  Martinotti,  Carpentieri. 


Nella  vinaccia,  dopo  torchiata  —  anche  quando 
ha  servito  nella  preparazione  dei  secondi  vini  —  ri- 
mane  sempre  un  buon  prodotto  da  utilizzare  col- 
l'estrarvi  il  vino  che  essa  ancora  contiene. 

Al  momento  della  svinatura  la  vinaccia  contiene 
circa  un  quarto  del  suo  volume  in  vino;  dopo  la  tor- 
chiatura,  da  ogni  quintale  di  vinaccia  (proveniente 
da  4-5  od  al  piü  6  quintali  di  uva  vinificata)  si  possono 
—  a  norma  la  qualitá  del  torchio  e  la  sua  potenza  — 
ottenere  ancora  10-15  litri  di  vino,  cioé  dal  7-8-10% 
del  peso  dell'uva,  che  si  devono  utilizzare  nella  can- 
tina anziché  andar  a  finiré  dal  distillatore  (1).  E  la 


(1)  Nel  suó  Manuale  delV  enólogo  e  del  cantiniere  (Casalmon- 
ferrato,  1915)  A.  Mares  caichi  ha  raccolti  i  seguenti  dati  che 
riguardano  la  vinaccia  e  che  credo  utile  citare. 

La  vinaccia  torchiata  ricavabile  da  un  quintale  di  uva  é  di 
kg.  14  a  20. 

Ad  1  quintale  di  vino  corrispondono  circa  kg.  25  di  vinaccia. 
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utilizzazione  migliore  che  se  ne  sia  fatta  per  lo  pas- 
sato  é  quella  di  preparare  del  vinello,  la  bevanda  del 
contadino  riel  duro  periodo  dei  lavori,  delle  famiglie 
dei  piccoli  possidenti  di  campagna  ed  in  molti  luoghi, 
specialmente  del  Piemonte  e  delF  Emilia,  ecc.,  anche 
dell'operaio  cittadino,  che,  o  lo  acquista  per  la  fami- 
glia,  o  va  a  berlo  all'osteria.  Ed  a  moltissimi  il  vinello 
conviene  non  solo  per  il  basso  prezzo,  ma  anche  perché 
riesce  piü  grade  volé  del  vino,  quando  sia  fatto  bene, 
per  la  sua  limitata  alcoolicitá,  per  la  sua  freschezza 
e  la  sua  ricchezza  in  acido  carbónico.  É  vero  che,  nei 
casi  ordinari,  il  vinello  non  si  conserva  che  fino  alia 


Quintali  100  di  uva  non  diraspa ta  ne  danno  40  di  vinaccia 
non  torchiata;  100  di  uva  diraspata  ne  danno  da  28  a  29;  dopo 
tre  torchiature  la  vinaccia  di  100  quintali  di  uva  non  diraspata 
si  riduce  a  14,75  e  se  diraspata,  secondo  Briganti,  a  9,42. 

La  vinaccia  di  1  hl.  di  vino  alia  svinatura,  assestata  nel  torchio 
'Briganti),  di  uva  non  diraspata  pesa  kg.  106-107  e  1  quintale  oc- 
cupa,  in  volume,  litri  93,70-94;  se  di  uva  diraspata,  1  hl.  pesa 
tg.  95  ed  1  quintale  occupa  un  volume  di  litri  105. 

Dopo  una  prima  torchiatura  il  volume,  nel  primo  caso,  si 
riduce  alia  meta  e  quindi  l'hl.  di  vinaccia  pesa  kg.  212-214  e 
nel.  secondo  ha  solo  il  0,43  del  suo  volume  primitivo  e  quindi 
'hl.  di  vinaccia  pesa  kg.  220-225. 

1  kg.  di  vinaccia  disseccata,  secondo  Caries,  si  riduce  a  gr.  0,300. 

1  metro  cubo  di  vinaccia  compressa  pesa  7  quintali  (se  senza 
graspi  8  quintali). 

La  vinaccia  di  uva  diraspata  secca  risulta:  vinaccia  67%, 
vinacciuoli  33%.  Vinaccia  di  uva  non  diraspata  secca:  vinaccia 
47-48%,  graspi  25-28,  vinacciuoli  24-28;  se  fu  distillata:  buccie 
52%,  graspi  26%,  vinacciuoli  22%. 

La  vinaccia  torchiata  rende  in  vino:  vino  50-60,  vinaccia 
50-40;  non  torchiata:  vino  65,  vinaccia  35. 

I  graspi  ottenuti  da  circa  150  quintali  d'uva  passata  alia 
pigiatrice  sgranatrice  possono  daré,  se  torchiati  súbito,  120-200 
litri  di  mosto. 

Per  avere  altri  dati  vedere  il  mió  libro  giá  citato:  Distilla  - 
zione  del  vino  ed  utilizzazione  dei  residui  della  vinificazione. 

S.  Cettolini.  20 
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primavera;  ma  ció  dipende  dal  fatto  che  non  lo  si  sa 
preparare  e  non  si  conserva  bene;  io  ne  ho  conser- 
vato da  im  anno  all'altro,  perfettamente  sano;  anzi, 
vicino  alia  vendemmia,  per  renderlo  ancor  piü  gra- 
dito,  gli  ho  fatto  una  specie  di  governo  con  Fuva  fresca 
e  divenne,  cosi,  una  bevanda  che  fu  trovata  di  pieno 
gradimento. 

Si  osserverá  che  il  vinello  ha  poco  alcool;  ció  di- 
pende  da  chi  lo  prepara;  si  puó,  coi  mezzi  di  cui  di- 
scorreremo  súbito,  avere  dalle  vinacce  un  vero  e  pro- 
prio  vino  di  produzione  alcoolica,  di  estratto,  aciditá, 
ecc,  nelle  stesse  proporzioni  nelle  quali  si  trovano 
nel  vino  del  torchio. 

I  vinelli  che  formano  la  risorsa  di  tutta,  o  quasi 
tutta,  la  popolazione  agricola  italiana  e  di  una  parte 
della  classe  piü  modesta  dei  lavoratori  di  alcuni  centri 
italiani,  fúrono  presi  di  mira  da  alcuni  politicanti 
come  la  base  della  sofisticazione  dei  vini.  Secondo  co- 
storo  si  dovrebbe  permettere  l'uso  del  vinello,  ed  in 
quantitá  limitata,  solo  al  produttore  e  sue  dipendenze; 
chi  vive  in  cittá  deve  essere  obbligato  a  bere  vino 
schietto,  costi  quello  che  costi;  il  di  piü  delle  vinacce 
occorrenti  a  quella  data  prov vista  dell'azienda  deve 
andaré,  dove  si  puó,  al  distillatore  per  produrre  alcool 
o  crémor  tártaro,  e,  dove  non  si  puó  venderé,  alia 
concimaia? 

É  troppo ! 

Eppure  la  legge  attuale  e,  specialmente  il  Eegola- 
mento  per  la  produzione  del  vinello  in  cittá,  per  ti- 
more  che  le  vinacce  non  possano  serviré  alia  prepara- 
zione  deisecondi  vini,  noné,  davvero,  troppo  benévola 
a  questo  riguardo. 
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I  pro v vedi  menti  legislativi  riguardanti  il  vinello 
contenuti  nel  D.  L.   12  aprile  1917  sonó  i  seguenti: 

«  Articolo  8o.  —  Le  disposizioni  degli  articoli  2-4 
(quelli  che  ri  guardan  o  il  grado  alcoolico  del  vino  e  la 
preparazione  a  seopo  di  vendita  ed  il  commercio  dei 
vini  non  genuini)  non  si  applicano  al  vinello  ottenuto 
dalla  fermentazione  e  dall' es auri mentó  con  acqua 
delle  vinacce  di  uve  fresche  purché  sia  venduto  sotto 
la  denominazione  di  vinello. 

« Perché  si  possa  provvedere  alia  preparazione  del 
vinello  i  prefetti,  secondo  le  norme  che  saranno  sta- 
bilite  dal  Regolamento,  fissano  in  ogni  provincia  il 
termine  entro  il  quale  é  permessa  la  detenzione  delle 
vinacce. 

«  Fuori  del  detto  termine,  la  detenzione  delle  vinacce 
torchiate  e  non  torchiate  é  vietata  tranne  che  a  seopo 
di  distillazione  o  di  alimentazione  del  bestiame  o  di 
uso  industríale.  Entro  il  termine  stesso,  le  vinacce 
dovranno  essere  trattate  a  seconda  dell'uso  cui  sonó 
destínate,  in  conformitá  delle  norme  da  stabilirsi 
riel  Regolamento. 

«Per  la  denaturazione  delle  vinacce  é  data  f  acolín 
al  Ministero  delle  finanze  di  fornire  il  sale  pastorizio 
occorrente.  I  contravventori  alie  disposizioni  che 
precedono  saranno  puniti  con  la  multa  lissji  di  L.  300 
e  la  multa  proporzionale  di  L.  20  per  ogni  quíntale 
o  frazione  di  quíntale  di  vinaccia. 

«Articolo  9o.  —  Chiunque  mette  in  vendita  vinolli 
deve  tener  apposte- tanto  esternamente  ai  locali  di 
vendita,  quanto  sui  rccipicnti,  scritte  con  ten  en  ti 
in  caratteri  ben  leggibili  la  parola:  Vinello. 

«  A  tutti  gli  effetti  del  presente  Decreto -Legge,  si 
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considerano  destinati  ad  essere  venduti  come  vini  i 
vinelli  posti  in  vendita  senza  l'osservanza  di  tali  di- 
sposizioni. 

II  Regolamento,  alia  sua  volta,  da  le  disposizioni 
seguenti,  facendone  un  capitolo  apposito,  il  3o. 

«  Articolo  7o.  —  Agli  effetti  dell'articolo  8o  del  De- 
creto-Legge,  si  considerano  vinaccia  tanto  il  complesso 
delle  parti  solide  delFuva,  quanto  le  bucee  ed  i  raspi 
presi  separatamente,  ma  non  i  soli  vinacciuoli. 

« Articolo  8o.  —  Per  stabilire  il  termine  oltre  il 
quale,  giusta  le  disposizioni  dell'articolo  8  del  De- 
creto-Legge,  é  vietata  la  detenzione  delle  vinacce,  i 
prefetti  terranno  contó  delle  consuetudini  locali  e  chie- 
deranno  parere  al  direttore  dell'Istituto  incaricato 
del  servizio  di  vigilanza  nella  provincia  nonché,  ove 
credano,  anche  ai  direttori  delle  Scuole  agrarie,  delle 
istituzioni  enologiche  e  delle  cattedre  ambulanti  di 
agricoltura  della  provincia  stessa. 

«  É  data  ai  prefetti  facoltá  di  prorogare  il  termine 
stabilito  per  la  detenzione  delle  vinacce,  al  solo  fine 
di  permettere  l'ulteriore  preparazione  dei  vinelli  per 
uso  di  famiglia. 

«  Articolo  9o.  —  Trascorso  il  termine  stabilito  dal 
prefetto,  le  vinacce  potranno  essere  consérvate, 
senza  preventiva  denaturazione,  purché  siano: 

a)  custodite  nei  locali  delle  distillerie  ed  il  de- 
tentore  dichiari  di  sottoporle  alia  vigilanza  degli 
agenti  di  finanza,  i  quali  cureranno  che  le  vinacce 
stesse  siano  effettivamente  destinate  alia  distillazione; 

b)  mescolate  ad  altre  sostanze  foraggere; 

c)  fortemente  inacetite  od  altrimenti  altérate; 

d)  essiccate; 
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e)  unite  ad  altri  residui  vegetali  od  animali  per 
trasformarli  in  concime  o  terricciati. 

« Articolo  10°.  —  All'infuori  dei  casi  contemplar! 
dal  presente  articolo  i  proprietarii  delle  vinacce,  prima 
della  scadenza  del  termine  di  cui  all'art.  8o  del  De- 
creto -Legge,  dovranno  presentare  denuncia  all'urhcio 
daziario  perché  le  vinacce  siano,  a  loro  spese,  denatu- 
rate  con  sale  pastorizio,  in  proporzione  di  almeno 
un  kg.  per  quintale  di  vinaccia. 

«  É  pero  data  facoltá  ai  detentori  di  usare  ogni  altro 
trattamento  che,  a  giudizio  dell'Istituto  incaricato 
dell'applicazione  del  Decreto -Legge,  renda  impossibile 
l'utilizzazione  delle  vinacce  per  preparare  vinelli. 

«  Articolo  11°.  —  Nella  preparazione  e  nella  conser- 
vazione  dei  vinelli  sonó  vietati  i  trattamenti  proibiti 
per  i  vini. 

« I  vinelli  permessi  dall'art.  8o  del  Decreto -Legge 
non  devono  conteneré  piü  del  5  %  di  alcool  in  volume. 

«  Articolo  12°.  —  Chiunque  prepara  i  vinelli  dovrá 
fare  denuncia  scritta,  in  carta  libera,  alFufficio  da- 
ziario del  comune,  indicando: 

a)  la  quantitá  delle  vinacce  destinate  alia  prepa- 
razione del  vinello; 

b)  la  quantitá  del  vinello  che  intende  ricavare; 

c)  la  destinazione  del  vinello  che  vuol  produrre, 
cioé  se  per  il  commercio,  ovvero  per  il  consumo  della 
propria  famiglia  o  della  propria  azienda; 

d)  il  luogo  do  ve  il  vinello  sará  prodotto  e  cou- 
servato. 

«  L'Uíñcio  daziario,  ricevuta  la  denuncia,  ne  dará 
súbito  avviso  al  Sindaco,  il  quale  ne  informerá  l'Isti- 
tuto  incaricato  della  vigilanza  per  l'applicazione  della 
Legge » . 


310    Vini  dai  residui  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

Le  istruzioni,  poi,  emanate  per  l'applicazione  della 
Legge  sui  vini,  per  quanto  riguarda  i  vinelli,  recano 
quanto   segué: 

«  La  preparazione  dei  vinelli  é  permessa  tanto  per 
i  bisogni  della  propria  í'amiglia  e  della  propria  azienda 
quanto  per  farne  commercio.  Non  é  consentito,  pero, 
venderli  come  vini  o  mescolarli  con  i  vini  genuini. 
Le  disposizioni  in  vigore  tendono  a  raggiungere  questo 
scopo  e  debbono  essere  applicate  rigorosamente ». 

É,  innanzitutto,  limitata  la  liberta  di  detenzione 
delle  vinacce,  ed  i  prefetti  di  ciascuna  provincia 
sonó  chiamati  a  fissare,  tenendo  contó  dell' época  della 
vendemmia  e  della  svinatura,  il  periodo  entro  il  quale 
la  vinaccia  deve  essere  allontanata  dalla  cantina, 
dando  il  tempo  strettamente  necessario  per  lo  sfrut- 
tamento  della  vinaccia.  Un  mese  dopo  1' ultima  svina- 
tura puó  considerarsi  come  tempo  suñiciente  alio 
scopo. 

Scaduto  il  limite  prestabilito,  la  vinaccia  non 
deve  essere  piü  conservata  nelle  cantine  dei  commer- 
cianti  o  dei  produttori  di  vino,  tranne  che  non  sia 
trattata  a  norma  dell'art.  9o  del  Regolamento.  E  ció 
vale  tanto  per  la  vinaccia  intiera  che  per  le  buccie 
ed  i  raspi  considerati  separatamente,  nonché  per 
l'uva  intiera  o  pigiata  che  in  alcuni  luoghi  si  adopera 
per  passarvi  sopra  diversi  vini  a  piü  riprese. 

É  fatta  eccezione  soltanto  per  la  vinaccia  derivante 
dal  vino  governato  all'uso  toscano. 

Ma  questa  vinaccia  deve  trovarsi  in  fondo  alie  botti 
fino  al  momento  del  travaso,  dopo  del  quale  deve 
essere,  súbito,  portata  fuori  dalle  cantine.  Nelle  loca- 
lita  in  cui  il  govemo  del  vino  é  abituale  si  potra  sta- 
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bilire   un   altro   termine   per  la  detenzione   delle   vi- 
nacce  derivanti  dalla  pratica  in  parola. 

Un'altra  eccezione  puó  farsi  per  la  preparazione 
dei  cosí  detti  vinelli  perpetui,  che  si  ottengono  ag- 
giungendo  acqua  sulla  vinaccia,  man  mano  che  dal 
fusto  si  estrae  il  vinello  per  il  consumo. 

Questa  deroga,  pero,  puó  essere  consentita  soltanto 
per  la  produzione  del  vinello  per  uso  di  famiglia  e 
deve  trovare  giustificazione  negli  usi  locali. 

A  norma  del  vigente  Eegolamento  ehi prepara  vinello 
deve  farne  denunzia  all'urncio  daziario  che,  a  mezzo 
del  sindaco,  deve  comunicarla  agli  Istituti  incaricati 
dell'applicazione  del  D.  L.  12  aprile  1917,  N.  729. 
Questi  dovranno  curare  di  raccogliere,  in  tempo,  le 
denuncie  e  di  seguiré  le  partite  di  vinello  di  qualche 
importanza  per  modo  di  assicurarsi  che  sieno  effet- 
tivamente  destinate  al  consumo  diretto  e  non  al 
taglio  con  vini  genuini. 

Non  é  a  dirsi  che  questo  povero  —  per  mo'  di  diré  — 
residuo  della  vinificazione  non  abbia  dato  da  fare  al 
competente  ufficio  del  Ministero  d' Agricultura,  il 
q  uale,  di  fronte  alie  rigide  disposizioni  della  Legge 
do  ve  va,  necessariamente,  circondarle  di  tutte  le  ga- 
ranzie  perché  venissero  chiarite  e  applicate....  quando 
si  applicano.  Non  bisogna  dimenticarsi  che  siamo 
in  Italia,  paese  nel  quale,  fino  dai  tempi  di  Dante  — 
e  forse  anche  prima,  anzi  senza  forse  alcuno  —  le 
leggi  si  fanno....   ma  si  lasciano  anche  dormiré. 

Non  prendero  in  esame  le  disposizioni  sopra  rife- 
rite,  derivanti  dalla  Legge;  mi  formero  un  momento 
su  una  di  esse,  la  quale,  essendo  stata  applicata  per 
mezzo   del   Eegolamento,   puó  essere   modificata  dal 
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Ministero,  senza  recar  nessun  nocumento  alie  tassa- 
tive  disposizioni  legali  che,  almeno  dai  buoni  cit- 
tadini,  devono  essere  rígidamente  rispettate.  Al- 
ludo  al  grado  alcoolico  del  vinello  fissato  a  5  gradi 
in  volume. 

II  dazio  consumo  considera,  appunto,  come  vinello 
quello  che  non  supera  l'alcoolicitá  in  dicata;  e  nelle 
regioni  do  ve  si  fa  commercio  di  questa  bevanda  vi- 
nosa, questo  limite  di  alcoolicitá  é  proporzionale  alia 
ricchezza  alcoolica  dei  vini  della  regione  e  dei  gusti 
di  poca  esigenza  di  chi  li  consuma.  La  sua  conserva- 
zione,  poi,  é  facilitata  dai  clima  freddo  delle  localitá 
ove  si  produce  annualmente  ed  in  quantitá  rilevante; 
é  raro  che  non  lo  si  consumi  nella  stagione  invernale, 
o,  tutto  al  piü,  nella  primavera;  solo  si  puó  arrivare  a 
stagione  piü  avanzata  la  dove  si  hanno  cantine  ben 
riparate,  per  lo  piü  sotterranee,  come  si  verifica  in 
molte  localitá  dell'Alta  Italia  e  in  non  poche  di  quella 
Céntrale. 

Ma  questo  limite  di  alcoolicitá  non  puó  soddisfare, 
e  non  soddisfa  affatto,  i  bisogni  delle  contrade  calde 
dove  si  produce  il  vinello  non  solo  per  uso  della  fa- 
miglia,  ma  anche  per  la  mano  d'opera. 

Quivi  si  é  abituati  a  vino  alcoolico;. le  vinacce  sonó 
ricche  ed  il  vinello  si  migliora  con  l'aggiungervi  i  de- 
positi  fecciosi  ottenuti  dai  primi  travasi,  vengano  o 
meno  stretti  al  torchio. 

Se  il  vinello  si  producesse  nei  limiti  indicati  dalla 
Legge,  in  breve  tempo  si  coprirebbe  di  fioretta:  ace- 
tirebbe,  ed  andrebbe  a  male. 

Le  vinacce  possono  essere  sfruttate  nella  prepa- 
razione  dei  vinelli  o  del  vino  di  diffusione  prima  e  dopo 
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la  torchiatura;  prima  danno,  si  capisce,  risultati  mi- 
gliori  e  vinello  piü  ricco.  Possono  essere  utilizzate 
súbito  e,  secondo  me,  é  cosa  da  preferirsi;  oppure  es- 
sere consérvate  per  servirsene  poi,  piü  tardi,  entro 
pero  i  termini  fissati  dal  Prefetto  secondo  le  disposi- 
zioni  surricordate.  In  questo  caso,  pero,  si  devono 
preventivamente  torchiare  e  poi  sottrarle,  immedia- 
tamente, ancor  f red-de,  all'azione  dell'aria.  Ecco  come 
si  opera. 

Mano  mano  che  la  vinaccia  si  toglie  dal  torchio,. 
delle  donne  o  dei  ragazzi  devono  romperé  tutti  i 
grumi  che  si  sonó  formati  nella  compressione  in  modo 
che  le  varié  parti  vengano  sepárate  le  une  dalle  altre; 
immediatamente  degli  operai,  per  mezzo  di  ceste  di 
vimini  —  bene  adatte  alio  scopo  perché  poco  pesanti 
—  le  trasportano  nel  recipiente  di  conservazione.  Se  si 
tratta  di  piccole  quantitá,  si  usa  una  botte  a  cui  si  é 
tolto  un  fondo,  oppure  uno  dei  tini  ove  si  é  fatta 
la  vinificazione;  nel  caso  che  la  vinaccia  da  conservarsi 
sia  molta,  si  ripone  in  fosse  o  in  tini  appositamente 
fabbricati  in  muratura  od  in  sidero -cemento,  vuoi 
fuori  térra,  vuoi  sotterranei;  meglio:  parte  interrati 
e  parte  sotterranei  quando  non  debbano  serviré 
che  alia  conservazione  della  vinaccia;  fuori  térra 
qualora  vi  si  dovesse,  poi,  ottenere  il  vinello  per 
mezzo  del  lavaggio  metódico,  di  cui  ci  occuperemo 
fra  poco. 

La  capacita  di  questi  tini  dipende  dalla  massa  di 
vinaccia  che  si  ha  a  disposizione;  pero  non  si  esageri. 
Come  massima  si  dovrebbe  tener  presente  che  essi 
debbono  avere  una  capacita  tale  da  essere  caricati 
e  scaricati,  al  piü,  in  due  giornate  di  lavoro. 
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Le  pareti  di  questi  recipienti  é  bene  sieno  legger- 
mente  svasate,  restringendosi  un  po'  verso  il  basso; 
gli  angoli  devono  essere  rotondi  onde  impediré  che 
si  trasf ormino  in  caminetti  conduttori  deH'aria. 

Tutto  il  segreto  di  una  buona  conservazione  della 
vinaccia  consiste  nel  saperia  ben  distribuiré  mediante 
dei  tridenti  con  corto  manico,  in  modo  da  formare 
una  superficie  piaña  e,  quindi,  di  comprimerla  forte- 
mente,  sia  per  mezzo  di  mazzapicchi  o,  meglio  an- 
cora, col  calpestio  di  un  certo  numero  di  operai 
possibilmente  scalzi,  proporzionato  alia  superficie  da 
comprimere,  in  modo  da  scacciar  tutta  l'aria.  La  com- 
pressione  dovrá  essere  piü  enérgica  e  diligente  verso 
le  pareti  del  recipiente  di  conservazione  e  lo  strato 
di  vinacce  da  comprimersi,  volta  per  volta,  possibil- 
mente  sottile.  Arrivati  vicino  alia  bocea,  vi  si  estende 
sopra  uno  strato  di  paglia  o  di  foglie  di  vite  e,  quindi, 
vi  si  ammassano,  sopra,  almeno  35-50  cm.  di  térra 
argillosa  o  calcárea  impastata  in  modo  che  formi 
un  tutto  omogeneo.  Onde,  poi,  non  abbia  ad  asciu- 
garsi  e  spaccarsi  permettendo  cosi  all'aria  di  penetrar 
nella  vinaccia,  si  copre  o  con  uno  straterello  di  sabbia 
oppure,  di  tratto  in  tratto,  si  bagna.  Ho  veduto  qual- 
che  proprietario  togliersi  ogni  noia  coll'applicarvi  uno 
strato  di  cemento  a  lenta  presa. 

Cosi  la  vinaccia  puó  conservarsi  per  lungo  tempo. 
Ogni  a^tro  método  de  ve  essere  scartato. 

Volendo  assicurarsi  che  essa  si  conservi  intatta,  si 
puó  operare  in  questo  modo.  Si  prepari  una  soluzione 
di  metabisolfito  di  potassio  in  ragione  di  grammi 
10-15  per  litro  d'acqua  da  usarsi;  poi,  di  tratto  in 
tratto,  se  ne  irrori  leggermente  la  superficie.  Discen- 
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dendo  lentamente  nella  massa  inferiore  vi  impedirá 
la  possibile  azione  deteriorante  dei  fermenti  di  malat- 
tia  e,  trattandosi  di  vinacce  di  uve  rosse,  prepárela 
la  materia  colorante  ad  una  piii  facile  dissoluzione. 
Questo  non  sarebbe  consiglio  opportuno  se,  invece  di 
vinacce  di  uve  rosse,  si  trattasse  di  vinacce  d'uva 
bianca  sepárate  dal  mosto  appena  avvenuta  la  pigia- 
tura.  Q  ueste  hanno  bisogno  di  trasf orinare  la  materia 
zuccherina  che  ancora  contengono  nei  prodotti  della 
fermentazione,  ed  in  questo  caso  la  presenza  dell'anti- 
fermentativo  potrebbe  rendere  troppo  lento  ed  in- 
completo il  lavoro  dei  fermenti. 

lio  letto,  a  proposito  di  questo  mió  consiglio,  un'os- 
servazione  tendente  a  non  approvarlo.  Non  credo 
meriti  di  essere  rilevata. 

La  vinaccia  ben  conservata  si  conosce  súbito  dal 
suo  colore  vivace,  dal  suo  odore  nettamente  vinoso, 
senza  traccia  alcuna  di  aciditá. 

Do  vendo  usarla  nella  preparazione  del  vinello, 
mano  mano  che  si  toglie  dal  recipiente  di  conserva- 
zione,  de  ve  essere  spappolata  come  si  é  fatto  al  mo- 
mento in  cui  si  é  levata  dal  torchio.  Se  si  vuol  utiliz- 
zare  col  lavaggio  metódico,  possono  serviré  gli  stessi 
tini  di  conservazione.  Vediamo  ora  come  si  prepara 
il  vinello  col  método  il  piü  semplice  ed  il  piü  comune- 
mente  usato:  quello  della  infusione. 

Le  vinacce  prima  o  dopo  la  torchiatura  o  la  con- 
servazione, ben  suddivise  vengono  gettate  in  un  reci- 
piente aggiungendovi  dell'acqua  in  proporzione  della 
loro  quantitá  e  del  grado  alcoolico  a  cui  si  vuole 
il  vinello.  Se  le  vinacce  contengono  del  vino,  ad 
esempio,  ancora  50  litri  al  12°  di  alcool  per  quintale, 
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aggiungendo  loro,  sempre  per  quíntale,  50  litri  di 
acqua,  dopo  un  conveniente  periodo  di  contatto 
noi  ne  otterremo  del  vinello  al  6%  di  alcool  nella 
stessa  misura,  o  poco  meno,  dell' acqua  aggiunta;  se 
invece  aggiungiamo  1  hl.  di  acqua,  avremo  un  vinello 
contenente  una  meta  circa  dell' alcool  delle  vinacce, 
e  cosí  di  seguito  perdendone  sempre  una  buona  por- 
zione,  che  rimane  nelle  vinacce  stesse  (1).  I  nostri 
contadini  ben  sanno  questo  in  quanto  che  o  fanno 
passare  sulle  stesse  vinacce  nuove  quantitá  di  acqua 
per  sfruttarle  piü  che  sia  possibile,  mescolando  poi 
i  liquidi  ottenuti,  oppure  riponendole  in  una  tina 
chiusa  od  in  una  botte-tina  preparando  il  cosí  detto 
vinello  perpetuo.  Cioé,  mano  mano  che  prelevano 
qualche  litro  di  vinello  per  il  consumo,  vi  suppliscono 
con  altrettanta  acqua,  fino  a  tanto  che  le  vinacce  ab- 
biano  ceduto  tutte  le  sostanze  e  non  dieno  che  acqua 
piü  o  meno  acidula.  Quelli  che  possono  aggiungono, 
verso  gli  ultimi  tempi,  qualche  po'  di  frutta  di  scarto, 
oppure  i  depositi  fecciosi  dei  travasi. 

Una  botte  che  ho  veduto  usare  nella  preparazione 
del  vinello  perpetuo  —  povero  vinello!  —  mante- 
nendo  sempre  sommerse  le  vinacce  é  quella  indicata 
nella  fig.  30  a  pagina  seguente. 

lo  opero  in  questo  modo. 

Ad  ogni  quíntale  di  vinaccia  proveniente  da  uva 
ricca  di  glucosio  e  dopo  una  sola  torchiatura,  ag- 
giungo   1  hl.  di  acqua  intiepidita,   unendovi  da  3   a 


(1)  Quest'anno  da  250  kg.  di  vinaccia  proveniente  da  uva 
al  22%  di  glucosio,  separata  dal  mosto,  appena  fatta  la  disgra- 
spatura,  ottenni  300  litri  di  vinello  al  4,80%  di  alcool. 
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5  grammi  di  acido  tartárico  per  litro;  un  armo  ho 
provato  ridnrre  a  2-3  i  grammi  di  acido  tartárico  so- 
stituendo  il  riman  ente  con  del  sale  comune  di  encina 
(badisi  che,  allora,  il  vinello  non  puó  piü  essere  ven- 
duto),  e  me  ne  sonó  trovato  bene.  E  ció  avendo  osser- 
vato  che,  nel  Campidano  di  Cagliari,  nella  preparazione 


Fig.  30.  —  Botte  (spaccato)  munita  di  falso  fondo  D  D  per 
la  preparazione  del  vinello  perpetuo  e  le  vinacce,  rimanendo 
sotto  il  falso  fondo,  vengono  sottratte  all'azione  dell'aria.  L'im- 
buto  A  serve  per  la  rinnovazione  dell'acqua  mano  mano  che 
si  leva  il  vinello. 


del  vinello,  si  dava  la  preferenza  all'acqua  piü  o  meno 
salmastra  in  sostituzione  di  quella  di  cisterna  o  del- 
Facquedotto.  Poscia  si  mescola;  se  posso,  aggiungo 
puré  un  po'  di  mosto  in  fermentazione,  oppure  vino 
quando  il  vino  flore  ha  ancora  un  paio  di  gradi  di  glu- 
cosio  indecomposto  lasciando  che  si  compia  la  fer- 
mentazione, poi,  nella  botte  di  elaborazione. 
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Questa  avvertenza  ha  lo  scopo  di  poter  far  riatti- 
vare  la  fermentazione  alcoolica  ed  il  vinello,  cosi, 
riesca  frizzante,  specialmente  se  lo  si  lavora  in  un  re- 
cipiente chiuso,  avendolo  puré  piü  armónico,  piü  orao- 
geneo.  Non  potendo  ricorrere  a  questo  mezzo,  si  addi- 
ziona  il  vinello  con  qualche  kg.  di  zucchero  per  hl., 
oppure  vi  si  mette,  addirittura,  in  fusione  qualche  kg. 
di  uva  passita,  che  si  schiaccerá,  poi,  alia  svinatura 
mescolando  i  due  liquidi.  Cosi  il  vinello,  messo  in 
botte,  subisce  una  specie  di  governo  ridotto  (1). 

La  preparazione  del  vinello  va  fatta  in  un  lócale 
a  conveniente  temperatura  onde  la  fermentazione 
possa  riuscire  completa  per  quanto  lenta.  Nel  Véneto 
é,  appunto,  per  questa  ragione  che  molti  contadini 
tengono  la  botticella  del  vinello  nella  cucina. 

Quando  la  fermentazione  é  completa  e  non  si  possa 
conservare  il  prodotto  sulle  vinacce  —  e  molti  lo 
fanno  perché  conservi  piü  a  lungo  Pacido  carbónico 
che  si  é  formato  e  chepuó  continuar  a  svolgersi  —  si  fa 
la  svinatura  come  se  si  trattasse  di  vino  e  lo  si  ripone 
in  botte  ben  pulita  e  solforata  mantenendola  colma 
con  cura  costante,  conservándolo  in  lócale  fresco. 
Cosí  esso  si  conserva  bene  per  tutto  l'inverno  e  anche 
per  buona  parte  della  primavera. 

lo,  prima  che  la  temperatura  autunnale  si  miti- 
gasse,  lo  facevo  travasare  per  separarlo  dalla  fondata; 
nella  nuova   botte   di   conservazione   aggiungevo   da 


(1)  Badisi  pero,  che  dopo  l'applicazione  dell'imposta  sul  vi- 
nello, ottenendolo  ad  una  graduazione  superiore  ai  5o  di  alcool 
si  corre  pericolo  di  dover  pagare  l'imposta  come  fosse  vino;  si 
puó  vedere  se  si  possa  fare  questo  lavoro  dopo  la  denunzia  e 
l'accertamento  légale  del  prodotto  in  vino. 
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8  a  10  grammi  di  solfito  di  calcio  onde  svolgesse  con 
lentezza,  ma  con  costanza,  una  lie  ve  corrente  di  ani- 
dride  solforosa,  e  colmavo  costantemente.  Prima  dei 
gran  di  calori,  nuovo  travaso  e  nuova  aggiunta  di 
solfito,  cheripetevo,  poi,  una  voltaal  mese.  In  tal  modo 
potevo  conservare  perfettamente  sano  del  vinello 
al  5-6%  di  alcool  da  un  anno  all'altro.  Peí  consumo, 
riempivo  delle  damigiane  o  dei  botticelli,  ripartendolo 
in  modo  che  il  fusto  non  rimanesse  mai  scemo.  In 
questo  modo,  pero,  come  ho  giá  detto,  non  si  arriva 
a  sfruttare  la  vinaccia,  a  meno  che  non  si  ricorra  al 
sistema  del  vinello  perpetuo. 

L'utilizzazione  delle  vinacce  per  farne  vinello  me- 
diante la  difrusione  ed  il  lavaggio  metódico  non  é  pro- 
blema risolto  né  dal  Roos,  né  daH'Andrieux,  né  dal 
Müntz,  Martinotti,  Passerini,  ecc;  essi  non  propo- 
sero  che  delle  ingegnose  modificazioni;  il  mérito  della 
cosa,  caso  mai,  de  ve  rimontare  al  Mares,  che  se  ne 
occupó  fino  dal  1841.  Egli  arrivava  al  suo  scopo, 
come  io  accennavo  nel  II  volume  del  giá  citato  mió 
lavoro  sulla  Distillazione,  ecc,  capitolo  II,  con  un 
processo  molto  semplice.  Alie  vinacce  conveniente- 
mente prepárate  aggiungeva  dell'acqua  in  modo  lento 
e  gradúale  onde  ne  venissero  imbevute  perfettamente. 
Questa  operazione  si  faceva  appena  dopo  la  svina- 
tura  usando  acqua  tiepida  in  proporzione  di  150-200 
litri  per  le  vinacce  ottenute  da  700  hl.  di  vino,  corri- 
spondenti,  cioé,  a  hl.  2  di  acqua  per  quintali  1  e  1/2 
circa  di  vinaccia.  In  tal  modo,  se  si  trattava  di  vi- 
nacce vergini  di  uve  bianche,  contenenti  ancora  della 
sostanza  zuccherina,  specialmente  se  pro veni  vano  dal 
sistema  di  vinificazione  in   bianco,  la   fermentazione 
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alcoolica  si  manifestava  e  si  esauriva  presto;  se  invece si 
«i  ve  vano  disponibili  vinacce  di  uve  rosse,  si  otteneva  di  - 
directamente  del  vero  vino  ricco  di  materia  colorante. 

L'idea  del  Mares,  malgrado  le  imperfezioni  della 
esecuzione,  era  buona  e  nel  1863  i  signori  Petit  e 
Robert  se  ne  valevano  per  consigliare  un  nuovo  e  piü 
ingegnoso  processo  di  sfruttamento  delle  vinacce,  che 
é,  in  fondo,  il  germe  dei  sistemi  successivi. 

Si  disponevano  tre  tini  in  modo  da  mettere  in  comu- 
nicazione  il  fondo  dell'uno  con  la  parte  superiore  del- 
l'altro  mediante  i  tubi  di  una  pompa.  La  vinaccia 
veniva  posta  fra  due  falsi  fondi  bucherellati  in  modo 
che  l'acqua,  che  vi  si  versava  sopra,  la  potcsse  attra- 
versare  senza  che  la  massa  venisse  spostata.  Caricati 
tutti  e  tre  i  tini  di  vinaccia  in  quello,  al  quale  daremo 
il  N.  1,  si  versava  dell'acqua  tiepida  in  proporzione 
di  hl.  1,25  per  quintale  di  vinaccia,  e  si  lasciava  in 
contatto  con  la  massa  per  due  ore,  dopo  il  qual  tempo 
il  vinello  veniva  tolto  e  versato  nel  recipiente  N.  2;  at- 
traversando  cosi  un  altro  strato  di  vinacce  e,  per- 
manendovi  per  altre  due  ore,  si  arricchiva  di  nuovo 
alcool  e  materia  estrattiva;  dopo  di  ció,  eolio  stesso 
sistema,  veniva  fatto  passare  nel  terzo  tino,  do  ve  lo 
si  lasciava  per  un  tempo  piü  o  meno  tungo  a  norma 
che  il  liquido  era  piü  o  meno  completamente  fermen- 
tato  ed  a  seconda  che  lo  si  destinava  alia  distillazione 
od  al  consumo. 

Nel  1885  E.  Ottavi.  in  un  bellibretto  d'impressioni 
enotecniche  di  viaggio  (1),  descriveva  un  sistema  di 


(1)  E.   Ottavi,  Escursioni  viticole  nel  mezzogiorno  della  Fran- 
cia. Casalmonferrato,   1885. 


■ 
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lavaggio  delle  vinacce  a  successivo  spostamento,  che 
merita  di  essere  ricordato  per  la  storia  del  método  e 
per  ristabilire,  diremo  cosi,  i  precedenti. 

In  fondo  ad  un  cortile,  sotto  ad  una  tettoia,  vicino 
al  celliere,  l'Ottavi  vide  tre  tini  in  pietra,  che  corri- 
spondevano  bene  alio  scopo  al  quale  erano  destinati. 
Ecco  come  ne  parla  l'autore: 

.« Le  dimensioni  di  questi  tini  sonó :  lunghezza 
m.  3,10,  larghezza  m.  2,20,  profonditá  m.  2,  spessore 
del  muro  m.  0,65;  in  tutto  una  capacita  di  me.  13.460. 

«  Questi  tini  comunicavano  fra  di  loro  nel  modo 
seguente.  Osservando  nella  fig.  33  i  numeri  1-2-3,  ci  si 
scorge  che  i  tubi  a  gomito  c  c  servono  di  comunica- 
zione  per  le  tre  vasche;  ma  oltre  a  ció  il  N.  1  comunica 
col  N.  3  per  mezzo  di  un  can  ale  che  costeggia  in  avanti 
la  parte  superiore  dei  tini  ed  é  condotto  nello  spessore 
dei  muri.  Al  di  dietro  di  ogni  tino  trovasi,  nella  parte 
superiore,  un' apertura  che  sbocca  in  un  canale  simile 
al  precedente.  E  questo  serve  per  la  uscita  dell'acque- 
rello. 

« II  vuotamento  finale  dei  tini  si  fa  per  mezzo  di  un 
rubinetto  piazzato  nella  parte  inferiore. 

«  Ad  un  terzo  circa  della  loro  altezza  le  vasche  hanno 
un  falso  fondo  bucherellato,  sul  quale  sta  la  vinaccia 
di  tre  torchiate. 

«  Ecco  come  é  condotta  l'operazione:  messa  la  vi- 
naccia nei  tini,  si  fa  arrivare  l'acqua  in  quelllo  N.  1 
per  mezzo  del  tubo  che  pesca  in  essa;  dopo  24  ore  si 
conduce,  nel  medesimo  tino,  una  nuova  quantitá  di 
acqua  la  quale  obbliga  il  liquido  piü  leggero  ed  impre- 
gnato  di  alcool  a  fuggirsene  per  il  tubo  ad  angolo  c 
nel  tino  seguente  N.  2.  Dopo  un  egual  lasso  di  tempo 

S.  Cettolini.  21 
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si  fa  arrivare,  per  la  terza  volta,  acqua  sulla  vinaccia 
stessa  e  la  si  costringe  ad  entrare  nel  tino  N.  2  per 
mezzo  sempre  del  tubo  ad  aligólo  c.  Ma,  in  questo  se- 
condo  tino,  vi  é  la  prima  acqua,  la  quale  sará  costretta, 
dal  sopraggiungere  della  seconda,  ad  entrare  nel  tino 
N.  3  per  mezzo  del  tubo  c.  In  seguito  a  queste  solu- 
zioni  1' acqua  del  N.  3  sará  stata  tre  volte  in  contatto 
con  la  vinaccia  fresca  e  le  avrá  tolta  la  maggior  parte 
di  principii  che  conteneva:  Falcool,  materie  saline  e 
coloranti.  Si  é  cosi  ottenuto  l'agresto,  il  quale  si  fa 
uscire  per  mezzo  delF  apertura  superiore  donde  il 
canaletto  di  scolo  lo  condurrá  in  un  recipiente  desti- 
nato  a  rice  verlo. 

«  La  vinaccia  della  vasca  N.  1  non  puó  piü  serviré, 
essendo  passati  su  di  essa,  successivamente,  tre  volumi 
d' acqua  che  la  spogliano  del  tutto.  Allora  si  ripulisce 
il  tino  e  le  acque  di  lavatura  si  fanno  uscire  per  il  ru- 
binetto  inferiore.  Si  rimpiazza,  poi,  la  vinaccia  con  del- 
1' acqua  fresca  e  si  fa  arrivare  per  mezzo  del  tubo  c 
delF  acqua  pura  nel  tino  N.  2,  il  quale  viene  messo  alia 
testa  del  movimento  operando  come  nel  modo  pre- 
cedente le  sostituzioni  successive. 

«  L'acqua  del  tino  N.  3,  la  quale  non  é  stata  in  con- 
tatto che  due  volte  con  le  vinacce  fresche,  si  fa  pas- 
sare  per  mezzo  del  canale  che,  come  abbiamo  detto, 
unisce  la  vasca  N.  3  a  quella  N.  1.  Da  questa  ultima 
vasca  escirá,  quindi,  acquerello  fatto  a  mezzo  del  ca- 
nale posteriore.  Nel  turno  che  incomincia  dopo,  si 
metiera  vinaccia  fresca  nel  tino  N.  2  e  si  tara  arrivare 
l'acqua  pura  del  tino  N.  2  per  mezzo  del  tubo  ad  angolo 
e  sará,  cosi,  dalla  vasca  N.   2  che  uscirá  Y  acquerello. 

«Si  comprenderá,  in  tal  modo,  la  disposizione speciale 
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eitubi  a  gomito  che  pescano  nella  mescolanza  d'acqua 

vinaccia  ed  il  cammino  che  fa  il  liquido.  Le  acque 
►overe,  essendo  piü  dense  delle  acque  ricche  di  agresto, 
cendono  nella  parte  inferiere  dei  tini;  dopo  essersi 
arícate  di  vino  peí  lavaggio  della  vinaccia,~  esse  di- 
entano  piü  leggere,  rimontano  alia  parte  superiore 
alia  quale  vanno  a  sboccare  nel  tino  seguente  che 
ontiene  una  vinaccia  meno  lavata.  É  inutile  aggiun- 
ere  che  ogniqualvolta  il  liquido  deve  uscire  per  una 
elle  aperture  si  dovranno  chiudere  tutte  le  altre  per 
j  quali  potrebbe  passare  ». 

Un  apparecchio  consimile  a  quello  descrittoci  dal- 
Ottavi  veniva  indicato  dall'Audottart  e  fatto  cono- 
ceré dal  Maccagno  nel  suo,  ormai,  dimenticato  ec- 
ellente  libretto:  Norme  e  pratiche  per  utüizzare  i  re- 
idui  della  vinifieazione  delle  aziende  rurali. 

II  fenómeno  dcllo  spostamento  del  vino  per  opera 
ell'acqua  é  facile  a  spiegarsi,  io  scrivevo  nel  mió  piü 
olte  citato  libro  sulla  Distilla zione,  ecc,  con  un  seña- 
lice giuoco  da  fanciulli. 

Prendendo  un  bicchiere  contenente  del  vino  e  in- 
roducendovi  dell'acqua  con  precauzione  e  lentezza 
n  modo  che  essa  giunga  al  fondo  del  bicchiere,  senza 
he  si  mescoli  al  vino,  no  i  vedremo  questo,  poco  a 
>oco,  sollevarsi  fino  ad  arrivare  all'orlo  nettamente 
eparato  dalFacqua;  essa,  in  questo  caso,  serve, 
luasi,  da  stantufío  che  spinge  innanzi  a  sé  il  liquido 
)iü  leggero.  Nelle  batterie  di  lavaggio  delle  vinacce 
ion  si  verifica  proprio  Pidentico  caso,  ma  il  risultato 
,  in  gran  parte,  uguale.  Nelle  vinacce  noi  abbiamo 
l  viuo  che  le  bagna  esternamente  e  quello  che  é  pe- 
letrato  nel   tessuto  cellulare;  il  primo  poteva  essere 
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apostato  con  un  procedimento  presso  a  poco  simile  a 
quello  che  avviene  nel  bicchiere  di  vino;  il  secondo. 
invece,   de  ve  disciogliersi  nell'acqua  ed  uscire  dalla 
cellula  per  il  sólito  processo  d'osmosi;  occorre,  quindi. 
perché  questo  fatto  si  verifichi,  che  la  vinaccia  possaj 
rimanere  immersa  nelFacqua  di  lavaggio  per  qualche 
tempo.  Da  ció  la  necessitá  che  l'operazione  sia  lenta 
e  gradúale.  Certamente  non  si  avrá  uno  spostamento 
completo  del  materiale  alcoolico,  ma  si  otterrá  puré 
una  certa  dissohizione  che  apporterá  un  progressivo 
allungamento  del  liquido;  ma  é  appunto  per  questo] 
che  i  tini  vengono  uniti  in  batterie  perché  il  vinello. 
passando  dall'uno  all'altro,  acquisti  la  concentrazione 
voluta.  II  numero  dei  tini  non  deve  essere,  come  sem- 
brerebbe,    indefinito;    ma,    come   non   é    conveniente 
l'usarne  un  numero  insufficiente,   cosi  é   dannoso 
raggiungere   un   numero    eccessivo.    La   sola   pratica 
puó  insegnar  ció,  come  puó  indicare  quando  si  debba 
reputare  esaurito  il  tino  col  quale  si  comincia  la  serie 
Molti  sonó  gli  elementi  che  influiscono  per  potei 
determinare,  a  priori,  quale  possa  essere  il  risultatc 
ñnale.   Occorre  tener  presente  la  ricchezza  alcoolica 
della  vinaccia,  la  capacita  del  tino,  lo  stato  di  com- 
pressione  della  massa,  la  temperatura  dell'acqua,  i] 
diámetro  del  tubo  di  uscita  e,  quindi,  della  velocitá* 
e  della  pressione  con  la  quale  l'acqua  penetra  nel  tino 
La    vinaccia    non    deve    riposare    direttamente    su] 
fondo  del  tino,  ma  deve  poggiare  su  di  un  solido  falsc 
fondo  a  listerelle  distan  ti  le  une  dalle  altre  almene 
2  cm.  e  mezzo,  in  modo  che  fra  la  vinaccia  ed  il  fondt 
del  tino  rimanga  uno  spazio  che  sará  oceupato  dal 
l'acqua  proveniente  dal  tubo  di  conduttura  ed  il  cu 
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vello,  innalzandosi  con  la  dovuta  lentezza,  sposterá  il 
ino  nel  tempo  stesso  che  avverrá  la  prima  dissolu- 
ione  ed  il  primo  spostamento  osmótico  di  queilo  con- 
enuto  nelle  cellule;  e  il  velo  d'acqua  sopravve- 
iente  sposterá  il  prodotto  di  questa  prima  dissolu- 
ione  contribuendo  ad  un  nuovo  processo  osmótico 
,  cosí,  continuerá  fino  alio  spostamento  completo  dei 
iversi  strati.  Per  cui,  quando  si  voglia  accertarsi  del 
ompleto  esaurimento  di  un  tino,  si  dovrá  prelevare 
n  campione  degli  strati  superiori  del  liquido  e  non 
i  quello  vi  ciño  al  fondo,  poiché  si  corre  pericolo  di  di- 
liiarare  esaurito  un  tino  nei  cui  strati  superiori  vi  é 
ncora  molto  liquido  alcoolico  da  esportare.  Per  avere 
n  procedimento  regolare  bisogna  che  la  vinaccia  sia 
ene  suddivisa  e  non  lasciata  come  esce  dal  torchio;  la 
ompressione  deve  essere  maggiore  verso  la  párete  del 
no  e  uniforme  di  strato  in  strato.  Si  comincia  col 
iré  uno  strato  di  vinaccia  di  25-30  cm.  e  si  comprime 

rvendosi  degli  operai  che  vi  camminino  sopra;  su 
uesto  primo  se  ne  colloca  un  secondo  e  cosi  di  se- 
cuto fino  ad  arrivare  a  5-10  cm.  al  disotto  del  foro 
íe  deve  condurre  il  vinello  nel  tino  successivo.  Le 
inacce  devono  rimanere  sempre  compresse.  Se  il 
assaggio  del  liquido  é  lento  e  regolare,  non  si  ha 
a  lamentare  nessun  spostamento,  ma,  per  buona  pre- 
auzione,  si  potra  mettere,  sulla  superficie  delle  vi- 
acce  stesse,  un  secondo  falso  fondo  forato,  sul  quale 

raccoglierá  il  vinello  prima  di  passare  nel  tubo  suc- 

ssivo. 

La  capacita  del  tino  deve  essere  in  dipendenza 
ell'importanza  delFindustria  che  si  vuol  esercitare; 

numero    dei   tini,    che   formano   batteria,  tenendo 
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contó  anche  del  tempo  nel  quale  si  vuole  che  vengaj 
esaurito.  L'operazione  si  fa  o  appena  tolta  la  vi- 
naccia  dal  torchio,  oppure  nel  periodo  invernale. 

lo,  fin  dal  1890,  proponevo,  a  Cagliari,  di  riunire  in; 
batteria  i  vari  tini,  alio  scopo  di  non  a  ver  solo  vinel] o, 
ma  un  vino  ad  alta  gradúa  zione  disponendoli  presso 
a  poco  come  nella  figura  32,  a  pag.  330,  ma  disposti  in 
una  sola  fila.  11  vino  che  se  ne  otteneva  veniva  a 
raccogliersi  in  un' única  vasca  sotterranea,  da  dovej 
poi  si  estrae  va  per  passare  alia  distillazione;  in  annate 
invece  di  raccolto  scadente,  questo  vino  puó  essere 
separato  ad  ogni  periodo  di  lavorazione,  meglio  ogni 
sera,  e  riposto  nei  fusti  di  conservazione  onde  non 
vadi  soggetto  airacetificazione. 

Nel  1903  (1)  il  Koos,  direttore  della  Stazione  eno 
lógica  deirHerault,  pubblicava  una  lunga  memoria 
su  un  suo  apparecchio  di  esaurimento  delle  vinac- 
ce,  il  quale,  a  dir  vero,  nulla  aveva  di  nuovo  tran- 
ne  che  il  materiale  usato  nello  sfrutt amento,  ri- 
chiamandosi  ad  esperimenti  di  laboratorio,  iniziati 
fin  dal  1895,  alio  scopo  di  sostituire  al  lavoro  del  tor- 
chio un  sistema  piü  razionale  di  sfruttamento  delle 
vinacce,  dando  forma  concreta  alie  sue  idee  in  espc 
rimenti  industriali  fatti  nel  1897  e  1898  in  collabora- 
zione  col  Sémichon.  Ho  giá  detto  che  il  Roos  non  feoe 
che  applicare  criterii  giá  conosciuti  e  che  il  suo  mérito 
consiste,  piü  che  altro,  nell'aver  dato  impulso  al  si- 
stema con  un  lavoro  ben  ordinato  e  pregevole,  corrc- 
dandolo  di  buone  figure. 

Senza  analizzare  i  diversi  scritti  del  Eoos,  ecco  la 


(1)  Progres  agricole  et  viticole  di  Montpellier. 
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parte  sostanziale  del  piü  pratico  fra  essi,  che  io  tra- 
duco  un  po'  liberamente. 

«  Gli  apparecchi  di  esaurimento,  per  mezzo  della  dif- 
fusione,  sonó  simili  a  quelli  che  servono  in  molte  in- 
dustrie per  il  lavaggio  continuo  e  con  essi  si  possono 
trattare  tanto  le  vinacce  semplicemente  sgocciolate 
come  quelle  torchiate;  si  puó,  quindi,  esaurirle  senza 
aver  bisogno  di  torchio.  La  sola  difíerenza  di  risul- 
tato  si  é  che  con  le  vinacce  sgocciolate,  si  ottiene 
una  quantitá  maggiore  di  vino  che  con  quelle  tor- 
chiate. 

«  Le  vinacce  semplicemente  sgocciolate,  dopo  la  svi- 
natura,  possono  daré  anche  il  65%  del  loro  peso  in 
vino,  mentre  quelle  torchiate  due  volte  non  ne  dánno 
che  il  45%  circa. 

«  Queste  cifre  rappresentano  una  frazione  impor- 
tante della  quantitá  totale  del  vino  contenuto  nelle 
vinacce.  Numeróse  ricerche  mi  permettono,  pero,  di 
fissare  il  72%  di  vino  che  si  puó  avere  dalle  vinacce 
sgocciolate  ed  il  52%  per  quello  che  si  ottiene  dalle 
vinacce   torchiate. 

«  L'apparecchio  che  io  ho  fatto  preparare  per  1' esau- 
rimento delle  vinacce  provenienti  da  una  lavora- 
zione  di  70  hl.  di  vino  al  giorno  é  sirnile  a  quello  che 
mi  serví,  or  sonó  tre  anni,  per  le  prime  pro  ve,  solo  é  un 
poco  piü  grande.  Esso  é  formato  da  10  fusti  di  tra- 
sporto, dei  quali  9  sonó  in  lavoro  mentre  il  décimo 
serve  per  lo  scarico  della  vinaccia  esaurita  ed  il  carico 
diquellada  esaurirsi  e  rientrare,  quindi,  in  lavorazione, 
la  quale  cosi  diventa  continua.  Usando  di  botti  da 
trasporto  si  ha  il  vantaggio  di  poter  riservirsi  di 
esse  appena  cessato  il  Jbisogno  dell' esaurimento  delle 
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vinacce,  perché  non  vengono  minimamente  guaste 
nell'operazione  ». 

La  fig.  31  rappresenta  Felevazione  (spaccato)  ed 
il  piano  di  uno  di  questi  elementi  di  batteria. 

Si  comincia  col  togliere  uno  dei  f ondi  al  fusto  di 
cui  vogliamo  servirci  e  a  15  cm.  sotto  l'orlo  superiore 
si  aprono  due  fori  di  5  cm.  di  diámetro  l'uno  di  fronte 
all'altro  se  si  vuol  disporre  la  batteria  in  linea  retta; 
se  invece  la  si  vorrá  collocare  in  circolo  od  a  ferro  di 
cavallo  i  buchi  in  parola  dovranno  corrispondere  ad 
un  angolo  determinato. 

In  uno  dei  due  fori  si  fa  passare  un  tubo  indicato 
nella  figura  giá  data  con  le  lettere  A,  B,  G ;  il  tubo 
A,  che  attra versa  la  párete  del  fusto,  é  saldato  ad 
angolo  retto  su  quello  segnato  con  B-G,  il  quale  va 
a  finiré  vicino  al  fondo  con  un  foro  addentellato  onde 
permettere  un  piü  facile  passaggio  del  liquido.  L' aper- 
tura superiore  5  é  un  po'  piü  al  basso  dell'orlo  della 
botte  onde  potersi  serviré  del  fondo  che  le  si  é  levato  e 
tener  coperte  le  vinacce,  sottraendole  al  contatto  del- 
l'aria.  Per  tener  fissamente  saldato  il  tubo  A-B-G 
alie  pareti  ci  si  serve  di  un  turacciolo  di  gomma.  II 
secondo  foro,  sulla  párete  del  fusto,  aperto  in  faccia 
al  primo,  porta  un  tubo  D  assicurato,  puré,  con  un  tu- 
racciolo di  gomma,  e  nella  sua  parte  interna  é  munito 
di  una  rosetta  di  filo  metallico,  indicata  con  la  let- 
tera  E,  destinata  ad  impediré  Fotturamento  del  foro 
stesso  per  mezzo  delle  bucee  e  permettere  il  continuo 
deflusso  del  liquido  di  passaggio.  Alia  parte  inferiore 
si  dispone  un  falso  fondo  F  F  formato  da  listerelle 
di  legno  molto  ravvicinate,  poiché  deve  sopportare 
il  peso  delle  vinacce  e  formare  sotto  alia  massa  loro 
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una  camera  nella  quale  il  liquido  si  debba  equamente 
ripartire. 

I  tubi  del  diámetro  interno  di  3  cm.  vengono  co- 
struiti  in  latta  ben  robusta  con  le  saldature  fatte  bene. 

Supponiamo,  ora,  di  avere  10  di  queste  botti  di- 


Fig.  31.  —  Spaccato  e  piano  di  una  botte  preparata  per  la  pro 
duzione  del  vinello  col  processo  indicato  dal  Roos. 


sposte  sopra  un  piano  orizzontale,  come  é  rappresen- 
tato  nella  fig.  32.  Nel  fusto  N.  1  il  tubo  A-B-G  é  li- 
bero; quello  D  invece  é  unito  al  tubo  A-B-G  del  se- 
condo  per  mezzo  di  un  tubo  di  gomma;  quello  D,  del 
secondo  fusto,  é  unito  con  lo  stesso  mezzo  al  tubo 
A-B-G  del  terzo  e  cosi  di  seguito  tutti  gli  altri  fino 
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al  N.  9,  nel  quale  il  tubo  D  é  libero  e  porta  un  lungo 
tubo  di  gomma  che  discende  fino  in  térra. 

Cosí  disposta  la  batteria,  chiudiamo  con  un  turac- 
ciolo  il  tubo  A  del  fusto  N.  1  e  facciamo  giungere  una 
corrente  di  acqua  nel  tubo  B.  Essa  si  distribuirá  da 
principio  sul  fondo  del  fusto  e  poi,  lentamente,  si  in- 
nalzerá  fino  a  livello  del  tubo  T>  per  mezzo  del  quale 
passerá  nel. fusto  N.  2  compiendo  lo  stesso  viaggio. 


Fig.    32.  —  Batteria  di   lavaggio    metódico    formata  con    10 
fusti  disposti  secondo  le  indicazioni   del  Roos.. 

II  medesimo  fatto  si  a  v  ver  era  per  tutti  gli  altri  re- 
cipienti  fino  a  quello  segnato  col  N.  9.  Da  questo  il 
liquido  vinoso  uscirá  per  il  lungo  tubo  di  gomma  e 
sará  raccolto  per  essere  conservato  altrove. 

Per  tener  dietro  alia  circolazione  delF  acqua  entro 
alia  batteria  abbiamo  supposto  che  tutti  i  fusti  fos- 
sero  vuoti;  ma  se  essi  saranno  ripieni  di  vinacce  la 
circolazione  non  cambierá  punto. 

Ecco,  ora,  come  procederemo  nell'esecuzione  pra- 
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tica  del  sistema.  Appena  finita  la  svinatura,  si  empi- 
ranno  le  botti  della  batteria  colle  vinacce  sgocciolate 
estratte  dai  recipienti  di  fermentazione,  oppure  dal 
torchio,  secondo  che  si  vogliono  utilizzare  torchiate 
o  no.  I  fusti  si  riempiono  fino  a  li vello  dei  fori  pei  quali 
passano  i  tubi  di  comunicazione  e,  súbito,  si  fará  en- 
trare l'acqua  nel  recipiente  N.  1  per  1' apertura  del 
tubo  B.  Dopo  un  certo  tempo,  determinato  dal  peso 
della  colonna  dell'acqua,  il  liquido  si  innalzerá  nel 
fusto  N.  1  fin  sopra  il  li  vello  delle  vinacce;  poscia, 
per  mezzo  del  tubo  D,  passerá  nel  N.  2  e  cosisuccessi- 
vamente  in  tutti  gli  altri  fino  a  quello  che  porta  il 
N.  9.  A  questo  punto,  se  si  prelevano  dei  campioni 
dalla  superficie  dei  fusti  N.  9,  8,  7  ed  anche  6,  si  trova 
che  sonó  formati  da  vino  puro;  si  puó,  quindi,  racco- 
gliere  il  liquido  che  viene  dal  N.  9  sicuri  che  le  vinacce 
saranno  esaurite.  Naturalmente  la  resa  é  propor- 
zionale  al  peso  delle  vinacce;  supponiamo  che  esso 
sia  di  kg.  300;  in  questo  caso,  dal  fusto  N.  9,  si  do- 
vranno  raccogliere  195  litri  di  vino,  cioé  65  X  3  se 
le  vinacce  non  erano  torchiate;  in  caso  contrario 
52X3  =  156, 

Spillato  il  vino  dalF  ultimo  fusto,  si  riterrá  che 
uno  degli  elementi  della  batteria  sia  completamente 
esaurito  e  che,  quindi,  convenga  eliminarlo  dalla  cir- 
colazione  sostituendolo  con  un  altro  carico  di  vinacce 
fresche.  Questa  botte,  é  facile  capillo,  é  quella  che 
porta  il  N.  1,  poiché  é  stata  soggetta  al  lavaggio  piú 
prolungato.  In  questo  caso  si  svina  il  tino  N.  9  o 
quello  N.  10,  che  nel  frattempo  fu  riempito  di  vinacce; 
quindi,  questo,  si  sostituisce  al  N.  1  e  l'acqua  si  fa 
entrare  nel  N.  2  per  mezzo  del  tubo  B. 
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II  liquido  sale,  poco  per  volta,  nel  N.  10;  arriva, 
dopo  un  certo  tempo,  alia  superficie,  quindi  defluisce 
peí  tubo  D,  al  quale  si  sará  adattato  il  tubo  di  gomma 
flessibile  per  raccogliere  altri  195  o  156  litri  di  vino. 

Durante  questo  tempo  il  N.  10  sará  vuotato  e 
riempito  di  vinacce  fresche  e  sará  pronto  a  rientrare 
in  batteria  non  appena  il  N.  10  avrá  dato  la  sua 
quota  di  vino. 

UN.  10,  allora,  viene  unito  al  N.  1;  il  N.  2  viene  iso- 
lato  e  Facqua  entra  nel  N.  3.  L'uno  dopo  Faltro,  cia- 
scun  elemento,  da  la  sua  quota  di  vino,  diventando 
botte  di  coda  dopo  aver  ricevuto  il  liquido  degli  otto 
elementi  che  lo  precedono  per  essere,  poi,  isolato  e 
vuotato  e  rientrare  in  circolazione  con  nuova  vinaccia 
vergine. 

II  lavoro  continua  in  tal  modo  fino  aH'esaurimento 
di  tutte  le  vinacce;  a  questo  punto  si  raccolgono  dal- 
1' ultimo  fusto  i  195  litri  di  vino,  quindi  tutto  il  li- 
quido che  continua  a  passare  sará  del  vinello,  la  cui 
raccolta  si  arres  terá  quando  é  di  ven  uto  troppo  leg- 
gero  in  alcool.  Le  vinacce  si  torchiano  e  possono  ser- 
vire  agli  altri  usi,  di  cui  il  mió  giá  citato  lavoro:  La 
distillazione,  ecc. 

Le  precauzioni  necessarie,  onde  il  lavoro  proceda 
regularmente,  sonó  le  seguenti: 

1.°  bisogna  che  tutti  gli  elementi  della  batteria 
sieno  disposti  su  di  un  piano  perfettamente  orizzon- 
tale; 

2.°  la  uscita  delle  acque  deve,  sempre,  essere  co- 
stante e  proporzionale  alia  quantitá  di  vinacce  con- 
ten ute  nella  botte; 

3.°  si  devono  riempire  i  fusti  di  vinaccia  fino  a 
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livello  dei  fori  senza  comprimerle,  limitandosi  a  di- 
spoiie  in  modo  uniforme; 

4.°  occorre  eliminare  l'accesso  dell'aria  sovrappo- 
nendo  ad  ogni  fusto  il  suo  coperchio. 

La  costanza  dello  scolo  dell'acqua  si  ottiene  po- 
nen do  fra  il  serbatoio  e  la  batteria  un  piccolo  reci- 
piente nel  quale  si  mantiene  l'acqua  a  livello  costante 
per  mezzo  di  un  rubinetto  a  galleggiante,  da  cui 
parte  un  tubo  di  alimentazione,  che  de  ve  essere  munito 
di  due  rubinetti,  posti  uno  dietro  l'altro;  il  primo  ha 
l'ufncio  di  regolare  l'uscita  dell'acqua  e,  una  volta 
aperto,  in  modo  che  lasci  uscire  il  volume  d'acqua 
necessario,  non  lo  si  tocca  piü;  l'altro  serve  a  inter- 
rompere  la  discesa  dell'acqua  quando  si  voglia  inter- 
rompere  il  lavoro. 

II  recipiente  di  alimentazione  deve  essere  posto  ad 
un  livello  di  almeno  20  cm.  al  disopra  della  bocea  dei 
fusti. 

Per  determinare  la  quantitá  d'acqua  che  deve  de- 
fluire  in  un  tempo  determinato  si  procede  per  tenta- 
tivi;  si  puó  ritenere  che  il  lavoro  proceda  bene  quando 
il  deflusso  sia  limitato  a  25  litri  all'ora  per  ogni 
100  kg.  di  vinaccia  contenuta  nel  fusto. 

Nel  caso  illustrato,  usando,  cioé,  fusti  che  conten - 
gano  kg.  300  di  vinaccia,  il  deflusso  dell'acqua  dovrá, 
dunque,  essere  di  75  litri  all'ora.  Vediamo  quanto 
tempo  occorre  per  poter  raccogliere  il  vino  che  sgorga 
dal  N.  9.  Ammettiamo  che  la  capacita  dei  recipienti 
da  noi  usati  sia  di  550  litri;  la  quota  utile  sará  dimi- 
nuita  di  circa  100  litri  dal  falso  fondo,  dai  tubi  e  dalla 
parte  superiore  che  i  imane  vuota;  per  cui  abbiamo 
uno  spazio  di  450  litri  oceupato  da  300  kg.  di  vinaccia. 
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Ora,  siccome  la  vinaccia  possiede  una  densitá  che  pra- 
ticamente  si  puó  riten  ere  eguale  a  quella  dell'acqua, 
noi  avremo,  per  ogni  fusto,  150  litri  di  vino  negli  in- 
terstizii  della  vinaccia.  i  quali  richiederanno  due  ore 
circa  per  essere  rimpiazzati  dalFacqua,  il  cui  deflusso 
sia  di  75  litri  all'ora.  II  liquido,  dunque,  non  potra 
giungere  alia  sommitá  dell' ultimo  elemento  che  dopo 
18  ore  dall'inizio  del  lavoro.  In  questo  momento  si 
raccoglieranno,  dal  9o  fusto,  195  litri  di  vino,  ció  che 
esigerá  (con  un  deflusso  di  75  litri)  195:75  =  2  ore  e 
36  minuti.  / 

Da  questi  calcoli  si  deduce  che,  quando  il  lavoro  sará 
cominciato,  ogni  fusto  domanderá  due  ore  per  riem- 
pirsi  d'acqua  e  2  ore  e  36  minuti  per  la  raccolta  del 
vino,  cioé,  in  totale,  4  ore  e  36  minuti.  Questo  sará  lo 
spazio  di  tempo  di  cui  potremo  disporre  per  scaricare 
un  fusto  esaurito  e  rimetterlo  in  circolazione. 

Si  puó,  senza  inconveniente  alcuno,  arrestare  il  la- 
voro durante  la  notte;  a  questo  scopo  si  chiuderá 
il  rubinetto  da  cui  defluisce  l'acqua,  riaprendolo 
quando  l'operazione  sará  ricominciata.  Siccome  il  re- 
golare  il  deflusso  dell'acqua  é  piuttosto  lungo  ad  ogni 
inizio  di  lavoro,  per  limitarlo,  si  é  consigliato  di  a- 
dottare  due  rubinetti:  uno  di  chiusura  ed  uno  di  re- 
golarizzazione  del  lavoro;  il  primo  si  apre  e  si  chiude, 
secondo  il  bisogno;  il  secondo  rimane  sempre  aperto. 

Nella  fig.  32  la  batteria  é  rappresentata  in  circolo, 
il  che  é  cómodo  per  poterne  descrivere  il  funziona- 
mento,  ma,  spesso,  converrá  mettere  gli  elementi  in 
una  sola  fila,  o,  meglio,  in  due  file  di  5  botti  ciascuna 
per  aver  i  raccordi  piü  corti  che  sia  possibile.  Nello 
scarico  dei  fusti  esausti,  dapprima,  é    bene   togliere 
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l'acqua  per  rendere  piú  facile  e  rápida  l'estrazione 
della  vinaccia,  II  signor  M.  Smith,  propriotario  a  Sidi- 
Ferruch  (Algeriá)  per  togliere  gFimbarazzi  del  vuota- 
mento  degli  elementi  esauriti  li  dispose  in  modo  da 
poter  girare  su  se  stessi.  Nelle  fig.  33,  3 4-,  35  viene 
data  la  disposizione  adottata  dal  predetto  signor 
Smith.  I  recipienti  della  batteria  sonó  collocati  in  un 
lócale  a  disli vello;  cosi,  dopo  scaricati,  é  facile  riem- 
pirli  con  nuova  vinaccia  servendosi  della  tramoggia, 
che  nelle  figure  é  indicata  con  le  lettere  A:B. 

Per  cantine  ove  si  producono  da  1500  a  3000  hl. 
di  vino  si  possono  adottare  recipienti  della  capacita 
di  una  dozzina  di  hl.;  ma,  al  disopra  di  questa  mi- 
sura,  é  bene  ricorrere  ai  tini  in  muratura,  a  cui  po- 
tremo  daré  quella  capacita  che  piü  ci  tornera  contó 
avere.  II  contó  da  farsi  per  determinare  la  capacita 
utile  dei  recipienti  di  sfrutt amento  o  della  vinaccia 
da  lavorare,  calcolando  che  occorrano  130  kg.  d'uva 
per  ottenere  un  hl.  di  vino  al  10%  di  alcool,  é  il  se- 
guente: 

Perdita  di    acido    carbónico  per  la  fer- 

mentazione kg.  8,000 

Mosto  o  vino  flore      »  82,000 

Vino  del  torchio      »  18,000 

Vinacce  compresse     »  22,000 

Totale      130,000 

Bisogna,  dunque,  prendere,  come  base  del  calcólo, 
in  questo  caso,  i  22  kg.  dellc  vinacce  dalle  quali,  per 
mezzo  della  diffusione,  potremo  litrarre  10  litri  di 
vino  se  la  vinaccia  fu  torchiata;  se  venne  semplice- 
mente  lasciata  scolare,  essa  rappresenterá  una  massa 
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di  40  kg.,  da  cui   potremmo   avere  18  litri,  circa,  di 
vino. 

Nello  spazio  di  1  me.  si  possono  disporre,  normal- - 


Fig.  33.  —  Disposizione  degli  apparecchi  per  l'esírazione  del 
vinello  per  spostamento  con  recipienti  rotabili,  visti  di  fianco 
secondo  la  disposizione  data  loro  dal  signor  Smith  di  Algeri. 


mente,  kg.  720  di  vinaccia;  ma,  ove  si  possa  disporre 
di  uno  spazio  maggiore,  ad  esempio  3  me.,  la  quantitá 
di  vinaccia  contenuta  nel  me.  arriva  agli  800  kg., 
perché   lo    spazio    disponibile   é    meglio    utilizzato   e 
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perché  la  compressione  é  meglio  esercitata.  Su  questi 
principii  si  costruiranno  le  vasche  di  diffusione. 

Per  comoditá  di  lavoro  la  loro  altezza  totale  non 
dovrá  essere  superiore  a  m.   1,80  circa,  onde  ne  sia 


Fig.  34.  —  Come  alia  fig.  33  vista  da  un  altro  lato. 

facile  il  carico  e  lo  scarico.  L' altezza  del  tino  non  é  to- 
talmente utilizzabile,  poiché  bisogna  lasciare  anche 
uno  spazio  di  20-25  era.  fia  Torio  del  recipiente  e 
Forifizio  di  deflusso  onde  impediré  il  possibile  rigur- 
gito  del  liquido  in  un  momento  d'irregolare  funziona- 
mento   del  recipiente  im mediatamente   successivo.  I 

S.  Cettolini  22 
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tini  possono  essere  fabbricati  in  mattoni,  in  cemento, 
in  cemento  armato,  ecc.  La  fig.  33  da  l'elevazione 
e  lo  spaccato  di  una  batteria  di  4  di  questi  tini:  dei 
quali  il  Io  a  sinistra  é  completamente  vuoto,  il  2o  in  a 
lascia  vedere  il  falso  fondo;  la  fig.  35  da  la  pian t a.  La 
prima  in  A,  come  si  disse,  é  vuota;  la  seconda  in  B 
con  la  griglia  al  fondo;  la  terza  G  caricata  di  vinacce 
tenute  ferme  da  assi  trasversali;  la  quarta  D  munita 
di  coperchio  onde  impediré  l'accesso  all'aria  (1).  I 
tubi  di  comunicazione  fra  i  diversi  elementi  di  una 
batteria  non  devono  avere  un  diámetro  inferiore  ai 
30  mm.,  ma  non  piü  di  40;  cosi  si  ha  un  lavoro  piü 
regolare.  II  vino  che  si  ottiene  dal  lavaggio  metódico 
delle  vinacce,  col  processo  su  indicato,  é  perfettamente 
chiaro.  Per  la  sua  conservazione  sonó  bastevoli  le 
solite  cure  da  prest arsi  al  vino. 

Nel  caso  della  produzione  di  questi  vini  non  si  deve 
aver  nessuna  preoccupazione  per  quanto  riguarda  la 
possibilitá  ch'essi  possano  esser  considerati  come  vini 
diluiti  per  mezzo  dell'acqua  é,  quindi,  possano  cadera 
sotto  la  sanzione  del  D.  L.  del  12  aprile  1917, 
sulla  genuinitá  e  sul  commercio  del  vino;  lo  si  é  giá 
detto:  essi  sonó  formati  esclusivamente  dal  vino  di 
cui  sonó  imbevute  le  vinacce. 

II  Müntz  (1),  alia  sua  volta,  fino  dal  1892,  si  occu- 
pava  della  utilizzazione  della  vinaccia  nella  prepara* 
zione  dei  vinelli  mediante  lo  spostamento  metódico 
con  buoni  risultati,  mentre  le  vinacce  non  perdevano 
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per  nulla,  cosa  facile  ad  ammettere,  del  loro  valore 
come  nutrimento;  queste  ricerche  vennero,  poi,  conti- 
núate neU'anno  gruccessiyo  e  permisero  all'autore  di 
concretare  il  suo  método  nel  modo  seguente.  Ríporto 
le  parole  del  Müntz,  cosi  riusciró  piú  esatto: 


Fig.  35.  —  Disposizione  in  piano  degli  apparecchi  per  l'estra- 
zione  del  vinello  secondo  la  disposizione  delle  figure  preeedenti. 

«  La  vinaccia  senza  essere  torchiata  é,  senza  ritardi, 
introdotta  in  tini  cilindrici,  ovo  é  compressa  coi  piedi, 
mentre  si  bagna  col  4-5%  di  acqua.  Quando  il  tino  é 
pieno,  si  annaína  la  vinaccia  con  acqua  ripartendola 
uniformemente  alia  superfice,  impiegandone  circa 
12  litri  per  ogni  tino   di  80  hl.  ed  ogni  (punto  d'ora 
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si  ripete  l'operazione.  L'acqua,  cosi  versata,  scaccia 
davanti  a  sé  il  vino  contenuto  nella  vinaccia  senza, 
per  cosi  diré,  mescolarvisi,  ed  i  primi  liquidi  che  co- 
larlo dal  tino  sonó  d'un  bel  colore  e  limpidi;  sonó 
realmente  del  vino.  Non  é  che  in  capo  ad  un  certo 
tempo  che  i  liquidi  defluiscono  piü  debolmente.  Si 
arresta  l'operazione  quando  il  liquido  che  esce  non 
ha  piü  delF  1  %  di  alcool,  il  che  succede  in  capo  al 
quarto  giorno.  Si  raccolgono  separat amenté  i  liquidi 
di  diversa  gradazione.  I  piü  concentrati  sonó  desti- 
nati  od  al  consumo  od  alia  distillazione;  i  meno 
concentrati  si  ripassano  su  nuove  vinacce  per  ordine 
decrescente  di  alcoolicitá  onde  averli  al  massimo  di 
concentrazione.  I  tini  diventano  liberi  per  una  nuova 
operazione  dopo  i  quattro  giorni.  Basta  un  piccolo 
numero  di  tini  per  intere  lavorazioni  ». 

Dalle  vinacce  provenienti  da  6000  hl.  di  vino  al- 
ril,5%  di  alcool,  il  Müntz  ottenne  hl.  460  di  vinello 
all'8%  in  media,  e  da  134,50  quintali  di  altra  vinaccia 
torchiata,  proveniente  da  hl.  1305  di  vino  all'11%  ne 
ottenne  hl.  23  al  10%  e  87  hl.  al  5%  Come  si  vede ; 
il  método  Müntz  é  quello  che  meglio  si  adatta  alie 
condizioni  pratiche  del  viticoltore  perché  non  richiede 
impianti  speciali;  permette  di  usufruire  dei  recipiente 
posseduti,  sieno  essi  tini  o  botti;  la  irrorazione  puó 
venir  f  atta  per  mezzo  di  un  annafhatoio  da  fiori  munito' 
del  sólito  fungo.  Presenta,  pero,  degli  inconvenienti: 
il  piü  importante  é  quello  della  durata  dell' operazione, 
che  non  puó  venire  interrotta  e  da  ció  il  bisogno  di  : 
assegnarvi  un  operaio  fisso;  é  necessario,  poi,  stare 
attenti  alia  successiva  composizione  dei  liquidi  che 
scolano,    onde   separarli    mano    mano    che    scemano 
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di  alcoolicitá,   a  meno   che  non  si  formi  tutta  una 
massa  da  ripassare,  poi,  in  un  tino  successivo. 

Al  primo  inconveniente  si  é  messo  riparo  con  i  di- 
stributori  automatici;  al  secondo  non  si  é  ancor  prov- 
veduto,  a  meno  che  non  si  colleghino  i  tini  in  batteria. 


Fig.  36.  —  Distributore  dell'acqua  sulle  vinacce  mediante  mo- 
linello  idraulico  per  il  loro  lavaggio  metódico  (Bourdil). 

I  distributori  meccanici  rendono  buoni  servizi; 
una  volta  che  si  é  regolato  il  loro  funzionamento,  pin- 
ché non  venga  a  mancar  loro  l'acqua  di  alimentazione, 
possono  lavorare  notte  e  giorno  senza  nessuna  sor- 
veglianza.  II  piü  semplice  di  questi  apparecchi  é 
quello  del  Bourdil  il  quale,  come  si  puó  vedere  dalla 
fig.  36,  non  é  altro  che  un  molinello  idraulico,  il  cui 
inconveniente  é  quello  di  dover  lavorare  senza  inter- 
ruzione;  non  si  ottengono,  quindi,  gli  effetti  che  il 
Müntz  si  riprometteva  da  un  lavaggio  non  continuato, 
col  quale  si  ottiene  un  miglior  esaurimento  della  vi- 
naccia  del  vino  conten  uto.  II  Pepin  di  Bordeaux  mo- 
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dificava  il  primo  distributore  applicando,  invece  di 
due,  tre  aste  forellate  al  molinello,  ricurvandole. 
L'acqua  esce  con  note  volé  velocitá  da  una  specie 
di  bottone  che  chiude  le  aste  degli  irroratori;  a v vi- 
tando o  s vitando  questo  bottone  regolatore  si  ha  un 
getto  piü  o  meno  vivace.  Se  1' apertura  del  tino  é  molto 


1 
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Fig.  37.  —  Tino  munito  di  autoversatore  dell'acqua  per  il  la-j 
vaggio  metódico  delle  vinacce,  sistema  Bernard. 

larga  vi  si  proporzionano  le  aste  girevoli  aggiungen- 
dovi  dei  pezzi  di  ricambio. 

Migliori  risultati  si  ottengono  dal  distributore  Ber- 
nard (fig.  37),  poiché,  con  esso,  si  possono  regolare  a 
tempo  opportuno  le  irrorazioni  senza  bisogno  di  una 
speciale  sorveglianza;  basta  regolare  la  introduzione 
dell'acqua  nel  serbatoio  una  volta  per  sempre. 

Esso  é  formato  da  una  piccola  vasca  in  lamiera  in- 
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dicata  con  la  lettera  A  nella  figura,  la  quale  riceve 
una  data  quantita  di  acqua  e,  poi,  automáticamente, 
si  capovolge  girando  sull'asta  b  b,  versandola  in  un 
recipiente  di  distribuzione  indicato  con  la  lettera  B. 
Questo  secondo  recipiente  é  in  comunicazione  col 
serbatoio  cilindrico  G,  il  quale  finisce  con  una  rosa 
di  aspersione  simile  a  quella  di  un  annaífiatoio  da  giar- 


l^mmWf 


¡P  a 


Fig.  38.         Auto  versa  tore  per  la  irrorazione  delle  vinacce,  a 
niolinello   idraulico   alimentato  da  ud    sifone   interniittente. 


diño  da  cui  esce  F  acqua  sotto  forma  di  pioggia.  Anche 
questo  ha  un  difetto:  quello  di  non  distribuiré  F acqua 
che  in  una  zona  céntrale  immediatamente  sottoposta 
all'autoversatore.  Ma,  a  questo,  si  puó  mettere  riparo 
applicando  al  serbatoio  cilindrico  (V9  opportunamente 
raccorciato   ed  allargato,   un  rubinetto  idraulico. 

Altre  forme  di  autoversatori  di  cui  sonó  inutili  le 
descrizioni  sonó  quelli  delle  fig.  38,  39,  10, 
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Fig.  39.  —  Autoversatore  automático  per  il  lavaggio  metó- 
dico delle  vinacce  a  vuotamento  intermittente,  per  mezzo  di  un 
sifone,  in  stato  di  equilibrio. 


Fig.    40.  —  Autoversatore    come  dalla   figura    precedente  in 
atto  di  vuotarsi. 
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Cosí  io  ho  sempre  ottenuti  risultati  soddisfacenti. 

II  método  del  Müntz  venne  súbito  studiato  anche 
in  Italia:  da  me  a  Cagliari,  dal  Silva  e  Zecchini  ad 
Asti,  dal  Passerini  a  Cecina,  dal  Carpentieri  a  Eipo- 
sto,  ecc. 

II  Martinotti  esperimentando  il  método  Müntz  si 
accorse  che  i  risultati  ottenuti  erano  dei  migliori. 
«  Perció  —  egli  scrive  —  pensai  di  moltiplicare  tale 
sistema,  e  semplificarlo  il  piü  che  mi  era  possibile, 
per  renderlo,  quindi,  atto  ad  essere  messo  in  opera  da 
ogni  proprietario  con  quei  mezzi  ordinari  che  ogni 
cantina  possiede. 

«  Partendo.dal  principio  che  il  vino  ha  un  peso  spe- 
cifico  inferiore  a  quello  dell'acqua,  pensai  che  in 
un  tino  pieno  di  vinacce,  facendo  entrare  in  esso  dalla 
parte  inferiore  dell'acqua,  questa  mi  avrebbe  potuto 
spostare  il  vino  contenuto  nelle  vinacce,  si  che, 
mano  mano  che  l'acqua  saliva  nel  tino,  il  vino  si 
sarebbe  sempre  piü  portato  nella  parte  superiore, 
finché,  sorpassando  Faltezza  delle  vinacce,  si  sarebbe 
potuto  asportare. 

« II  risultato  ottenuto  da  ripetute  pro  ve  fu:  che  ad 
ogni  10  quintali  di  vinacce  ben  torchiate  ottenevo 
circa  3  hl.  di  vinello,  che  sopportava  benissimo  i  calori 
delF estáte,  senz'altra  cura  che  quella  degli  ordinari 
travasi. 

«  Di  fronte  a  questi  risultati,  per  venire  ad  una  so- 
luzione  definitiva  di  questo  problema,  deliberai  non 
solo  di  estendere  maggiormente  questi  esperimenti, 
ma  di  intraprenderne  altri  seguendo  il  método  Pas- 
serini, si  che  dal  confronto  ne  risultasse  quale  dei 
due  meglio  si  adattasse. 
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«  E  per  distinguere  queste  due  specie  di  esperimenti 
chiameró  método  per  spostamenio  quello  che  ora  saró 
per  descrivere  e  da  me  proposto,  e  método  per  annaffia- 
mento  quello  indicato  dal  Passerini. 


Fig.  41.    —  Tino  per  la  preparazione  del  vinello  per   spostaJ 
mentó  secondo  la  disposizione  indicata   dal  Martinotti. 

«  Método  per  spostamento  (1).  —  In  un  tino  (fig.  41) 
di  capacita  conveniente,  a  seconda  della  quantitá  di 
vinacce  che  si  vuol  trattare,  si  applica  al  disotto  della 
spina,  un  falso  fondo  E  fatto  con  piccole  assicelle  od 


(1)  Oiornale  vinicolo  italiano,  1899.  —  Ottavi-Marescalchi, 
I  residui  della  vinificazione.  Casalmonferrato,   1901. 
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anche  con  canne.  Si  prendono,  quindi,  le  vinacce  pro- 
veniente dal  torchio,  si  disfanno  bene,  si  pongono 
nel  tino  procurando  di  distribuiré  egualmente  i  graspi 
e  le  bucee.  Mano  mano  che  si  pongono  nel  tino  V  si 
pressano  il  piü  che  é  possibile  da  per  tutto,  rna  in 
special  modo  lungo  la  párete  del  tino,  perché  quivi 
il  liquido  tende  a  passare  piü  fácilmente  che  negli 
altri  punti. 

«  Quando  tutte  le  vinacce  sonó  nel  tino,  vi  si  applica 
sopra  un  coperchio  F,  fatto  come  il  falso  fondo,  can- 
eándolo con  pesi  P  afhne  di  mantenere  ben  pressate 
le  vinacce   V. 

«  Fatto  questo,  all'altezza  di  circa  un  metro  dal  co- 
perchio del  tino,  si  pone  un  albio,  una  navazza,  una 
tinozza  od  un  altro  recipiente  A  qualunque,  pieno  di 
acqua  e  munito  di  spina  e  chiave  B,  che  mediante 
tubo  di  gomma  0  si  pone  in  comunicazione  con  quella 
del  tino.  A  questo,  poi,  all'altezza  del  coperchio  che 
comprime  la  vinaccia,  si  pratica  un  foro,  al  quale  si 
applica  una  spina  G,  che  servirá  per  l'uscita  del  li- 
quido. 

«  L' acqua  deti'albio,  peril  tubo  di  gomma,  passanel 
tino,  riempie  lo  spazio  esistente  tra  il  fondo  ed  il 
falso  fondo  e  con  pressione  eguale  e  quindi  egual- 
mente (a  questo  scopo  é  stato  messo  il  falso  fondo) 
s'alza  nel  tino,  sposta  il  vino  contenuto  nelle  vinacce, 
finché  giunto  all'altezza  della  spina  superiore  esce 
da  questa. 

«  Condizione  essenziale,  perché  1'operazÍQne  riesca, 
si  é  che  il  liquido  salga  lentamente;  anzi  quanto  piü 
lenta  é  la  sua  ascesa,  purché  le  vinacce  non  si  riscal- 
dino,  tanto  íneglio  riesce  l'operazione;  ad  ogni  modo 
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supposto  che  nel  tino  vi  sieno  1000  kg.  di  vinacce, 
si  dovrá  regolare  la  chiave  della  spina  dell'albio  in 
modo  che  l'acqua  non  defluisca  in  quantitá  superiore 
a  litri  50  all'ora.  Si  varia  poi  questa  quantitá  d'acqua 
in  proporzione  della  quantitá  della  vinaccia. 

«  Método  per  annaffiamento.  —  Le  mié  esperienze  — 
é  sempre  il  Martinotti  che  scrive  —  mi  hanno  con- 
sigliato  di  aumentare  alquanto  lo  spazio  di  tempo 
tra  una  irrorazione  e  l'altra  per  quel  fatto  ben  noto, 
specialmente  ai  chimici,  che  per  lavare  od  esaurire 
bene  una  sostanza,  piü  che  la  quantitá  di  liquido  o  la 
continuitá  di  esso,  giova  il  lavare  con  piccole  porzioni, 
ma  attendere  a  versarne  altra  quando  F  antecedente 
sia  giá  passata. 

«  Quindi  io  operavo  nel  modo  seguente:  le  vinacce, 
dopo  torchiate,  le  facevo  disfare  e  riporre  in  un  tino 
avendo  cura  di  pressarle  bene  ed  egualmente  da  per 
tutto.  Data,  come  nel  caso  precedente,  una  quantitá 
di  kg.  1000,  ogni  ora  con  un  annafhatoio  da  giardino 
munito  di  griglia,  le  irroravo  con  acqua  nella  quantitá 
di  litri  50  per  volta.  L'acqua,  mano  mano  che  discen- 
deva,  si  arricchiva  del  vino  contenuto  nelle  vinacce, 
ed  usciva  dalla  spina,  che  tenevo  sempre  aperta. 

^  Da  numeróse  esperienze  fatte  sú  una  quantitá 
complessiva  di  kg.  54.000  di  vinacce  risulta  come  trí 
i  metodi  per  spostamento  e  per  annamamento  noi 
esistano  difíerenze  tali  da  poter  diré  uno  superiore 
all'altro. 

«  I  proprietari  che  eseguirono  questi  due  metodi 
di  confronto  dicono  che  col  primo  il  vin  ello  riesce  piü 
alcoolico,  ma  che  col  secondo  il  vinello  riesce  piü 
colorito. 
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«  Eiguardo  al  far  passare  la  posea  nuovamente 
sulle  vinacce  fresche  ho  potuto  eseguire  solo  due  espe- 
•ienze  perché  i  proprietari  preferiscono  conservarla 
bosí;  ad  ogni  modo,  dalle  due  prove  eseguite,il  sistema 
per  annaffiamento  avrebbe  dati  risiútati  migliori  di 
quelli  per  spostamento. 

«  Dove  pero  il  método  per  spostamento  si  mostra 
superiore  a  quello  per  annaíñamento  si  é  nella  praticitá 
delV  operazione,  ed  é  per  questo  che  quasi  tutti  i  pro- 
prietari preferiscono  trattare  le  vinacce  con  questo 
sistema.  Ed  in  fatti  col  método  dell' annaíñamento  si 
puó  diré  che  un  operaio  va  adibito  quasi  esclusiva- 
raente  giorno  e  notte  a  questa  lavorazione  e  bisogna 
sorvegliarlo  sempre  perché  la  eseguisca  bene.  Col  mé- 
todo dello  spostamento,  invece,  si  carica  il  tino  alia 
sera,  supponiamo  alie  ore  21,  e  si  regola  la  corrente 
dell'acqua  nel  modo  prescritto.  Per  tutta  la  notte  si 
puó  essere  tranquilli  perché  il  vinello,  solo  verso  le 
7  del  mattino,  comincerá  a  defluire  e  ció  quando  gli 
óperai  sonó  giá  in  cantina  a  lavorare.  Questi,  poi,  non 
dovranno  a  veré  altra  cura  che  di  portar  via  i  mastelli 
pieni  e  non  si  dovrá  sorvegliar  altro  che  di  cogliere 
il  punto  quando  il  liquido  avrá  piú  carattere  di  posea 
che  di  vinello  onde  farlo  riporre  in  botti  sepárate.  A 
sera  Y  operazione  é  finita,  si  carica  nuovamente  il 
tino  e  cosí  di  seguito  ». 

L'apparecchio  del  Martinotti,  in  fin  dei  conti,  non 
é  che  uno  degli  elementi  dellc  batterie  del  Roas,  nel 
quale  l'introduzione  della  corrente  acquea  é  fatta 
dall'esteriio  del  tino  anziché  dalla  parte  interna.  II 
mezzo  é  piü  semplice  e  piü  económico,  ma  il  principio 
fondamentale  é  sempre  lo  stesso. 
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La  critica  f  atta  dal  Martinotti  al  processo  per  annaf - 
fiamento  é  certo  attendibile  quando  la  irrorazione 
venga  affidata  ad  un  opéralo,  ma  non  ha  piü  ragione 
di  essere  quando  si  adattino  gli  annaffiatoi  a  mulinello 
idraulico  o  quelli  ad  autoversamento.  Ma  Fapparec- 
chio  del  Martinotti,  se  non  é  origínale,  é  sempre  rac- 
comandabile  per  la  semplicitá  dei  mezzi  coi  quali 
opera. 

I  risultati,  poi,  ottenuti  dal  Silva,  dal  Passerini,  dal 
Carpentieri  e  dal  Martinotti  sonó  invero  interessanti 
e  meritano  l'attenzione  del  pratico  ed  é,  per  ció,pregio 
dell' opera  il  riportarli. 

Abbiamo  giá  veduto  i  dati  del  Müntz. 
L'enotecnico  Silva,  nel  1894,  otteneva  (1): 

Resa  di  vinello  alcool  aciditá  estratto 

per  q.li  d'uva  %  %Q  %o 

Ia  prova  litri    44,9  6,7 

2a        »  »      63,8  6.7  6,1  16,3 

3a       »  »      61,8  6,1  4,9  15,1 

II  Passerini  (2)  esperimentando  su  vinacce  toscane, 
da  500  kg.  di  vinacce,  tenendo  distinti  i  vari  liquidi 
da  50  a  50  litri,  ottenne: 

alcool         aciditá     estratto 


1895 

in  vol.  % 

/o  o 

/oo 

11 

ottobre 

primi  cinque  litri 

8,30 

6,59 

22,5 

12 

» 

da        5  litri  a     55 

8,55 

6,93 

20,2 

12 

» 

da     55  litri  a   105 

8,25 

6,59 

20,2 

13 

» 

da   105  litri  a   155 

7,20 

5,81 

16,2 

13 

» 

da   155  litri  a  205 

7,05 

5,44 

16,3 

15 

» 

da  205  litri  a  255 

5,00 

4,55 

14,4 

15 

» 

da  255  litri  a  305 

4,20 

1,18 

14,2 

(1)  Vedi  Stazioni  esperimentali  italiane,  fase.  I,  1895. 

(2)  Vedi  Esperienze  di  preparazione  dei   vinelli  col  processo 
Müntz.  Firenze,  Atti  della  E.  Accademia  Georgofda,  1896. 
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¡Si  raccolsero,  in  6  giorni  successivi  di  lavoro,  altri  400 
litri  di  vinello  ad  una  graduazione  alcoolica  massima 
di  2,90%  ed  un  mínimo  di  0,5.  II  primo  hl.  ottenuto 
si  poteva  considerare  come  vero  vino. 

I  ii  un'altra  prova,  operando  con  600  kg.  di  vinaccia 
torchiata,  formata  per  una  meta  di  uve  toscane  e 
per  l'altra  di  uve  francesi,  otteneva: 


alcool 

aciditá 

estratto 

in  volume 

/o  O 

/oo 

1°  hl. 

9,75 

7,48 

24,9 

2°  hl. 

9,30 

5,82 

20,2 

3o  hl. 

8,20 

5,66 

16,6 

4°  hl. 

5,20 

4,08 

12,7 

Le  cifre  riportate  dal  Martinotti  (1),  riferite  a  10 
quintali  di  vinaccia,  sonó  ancora  puré  notevoli.  Ec- 
cole  per  il  vinello  ottenuto  per  spostamento: 


alcool 

quantita 

/o 

alcool 

litri 

A 

vino  fiore      9 

vinello 

5,5 

250 

B 

» 

12,80  ' 

» 

8,5 

250 

F 

» 

12,50 

» 

8 

250 

G 

» 

12,50 

» 

8,9 

250 

» 

— 

posea 

5,5 

250 

H 

» 

12.20 

vinello 

7,8 

250 

I 

» 

11,50 

» 

7 

'MH) 

» 

— 

posea 

4,8 

— 

M 

» 

10,6 

vinello 

6 

500 

N 

» 

11 

» 

6,2 

350 

» 

— 

posea 

4,5 

350 

O 

» 

12 

vinello 

6,8 

400 

P 

» 

12,3 

» 

7 

450 

(1)  Si  ottennero  servendosi  della  posea  prodotta  da  una  pre- 
cedente operazioue  di  lavatura  metódica  delle  vinacce. 
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Método 

per  annaffiamento 

: 

alcool 

quantitá 

/o 

alcool            litri 

C         vino  flore    12,80 

vinello   7,90          250 

D 

»               12,5 

»         7,80          150 

»                 — 

posea      —            350 

E 

»               12,50 

vinello  9,40          250 

L 

»              10,30 

1° 

vinello   7,50 

2° 

»         5,50          500 

TI  Martinotti  non  tenne  separati  i  liquidi  a  seconda 
della  diversa  resa,  come  fece,  con  método  piü  razionale, 
il  Passerini;  da  tenersi  contó  é  il  fatto  che  facendo 
ripassare  l'acquerello  (esperimento  D)  di  un  primo 
trattamento  sulle  vinacce  vergini  di  un  altro  tino  si 
ottiene  un  liquido  a  note  volé  graduazione  alcoolica. 

II  Carpentieri  (1)  in  un  primo  esperimento  fatto 
per  annaffiamento  ottenne: 


massa  di: 

alcool   % 

> 

Ia  serie 

5  litri 

7,3 

da  kg. 

154  di  vinaccia 

2a      » 

13      » 

6,40 

» 

154             » 

3a      » 

21      » 

5,95 

» 

154             » 

4a      » 

24      » 

5,00 

» 

154              » 

2a  pro  va  su  kg.   193  di  vinaccia: 

massa  di  litri         alcool  in  volume 


Ia  serie 

2a 

3a 
4a 

5a 


5 
13 

21 
29 
37 


10,30 
9,70 
9,00 
8,50 
8,20 


3a  pro  va  su  kg.  3150  di  vinaccia  torchiata  col  tor-j 
chio   Meschini.    II  vino   torchiato   aveva  la  seguente 


(1)  Vedi  Sulla  utilizzazione  delle  vinacce  per  fare  vinelli,  nel 
Bollettino  di  dicembre  del  1898,  N.  30,  del  Ministero  di  Agri- 
coltura. 
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composizione:  alcool  in  volume  8,80%,  aciditá 
8,62  %0,  estratto  secco  29,48  %0. 

La  vinaccia  torchiata  perdette  il  51%  del  suo  peso; 
ma  conteneva  ancora  hl.  16,09  di  vino  all'8,8%  di 
alcool,  e,  per  conseguenza,  litri  141,60  di  alcool 
anidro. 

I  vinelli  ottenuti  dai  6  tini  nei  quali  fu  ripartita 
la  vinaccia,  diedero: 

alcool  %  aciditá  %0       estr.    %0 

tino  N.  1  vinello  7,85  8,85  27,88 

»  2  »  7,20  7,05  23,02 

»  3  »  7,10  6,75  23,48 

»  4  »  6,70  6,45  21,96 

»  5  »  5,10  5,32  26,52 

»  6  »  5,60  5,62  22,22 

3a  prova  nel  1898.  Si  usarono  kg.  890  di  vinaccia 
formata  da  un  ammasso  di  3  vinacce  aventi:  la  prima 
1' 11,30%  di  alcool,  la  seconda  11,45%,  la  terza  10,10. 
Ecco  i  dati: 

alcool               aciditá  estratto 

totale  %0  %o 

8,62  29,81 

8,10  26,73 

7,50  24,72 

7,05  22,28 

6,75  22,60 

5,47  20,12 

5,40  16,80 

5,77  16,04 

5,40  16,04 

5,25  14,98 

5,12  14,66 

4,95  14,71 

É  da  avvertire  che  il  tino  Martinotti,  chiamiamolo 
cosí  per  distinguerlo  da  quello  del  Roos,  puó,  comeho 
giá  osservato,   essere  riunito  in  serie  e  cosi   ottenere 

S.  Cettolini  23 


litri  da 

/o 

1  a  50 

9,50 

51  a  100 

8,90 

101  a  150 

8,25 

151  a  200 

7,35 

201  a  250 

6,25 

251  a  300 

5,50 

301  a  350 

5,08 

351  a  400 

4,56 

401  a  450 

4,05 

451  a  500 

3,69 

501  a  550 

3,35 

551  a  600 

3,28 
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una  produzione  ad  alto  grado  alcoolimetrico.  Un'altra 
disposizione,  per  chi  volesse  servirsi  di  fusti  di  tra- 
sporto o  della  conduttura  esterna,  é  quella  data  dalla 
ftg.  42;  il  funzionamento  di  questa  batteria  ridotta 
é  quello  stesso  che  abbiamo  giá  veduto.  Quando  si 
voglia  isolare  un  fusto  basta  chiudere,  mediante  tu- 
racciolo,  il  tubo  di  comunicazione  D,  come  si  vede 
nella  fig.  43,  nella  quale,  appunto,  il  tubo  di  dirama- 
zione  ad  angolo  é  chiuso  in  B.  La  stessa  figura  ci  indica 


Fig.  42.  —  Preparazione  del  vinello  per  spostamento  metó- 
dico servendosi  di  fusti  di  trasporto. 


chiaramente  la  disposizione  interna  della  batteria.  I 
falsi  fondi  sonó  segnati  con  lelettere  xy;  sottoad  essi 
si  apre  il  foro  A,  che  porta  il  liquido  in  circolazione. 
Nella  figura  il  tubo  A  D,  mediante  un  imbuto,  riceve 
Facqua  di  spostamento,  la  quale,  raggiunto  il  foro  B, 
nel  recipiente  n.  2,  passa  nel  terzo  tino  (che,  nella 
figura,  rimane  nascosto  dietro  al  n.  2)  e  cosi  inizia  il 
suo  circolo  nel  modo  giá  indicato. 

L'Egrot  di  Parigi,  finalmente,  proponeva  un  suo  ap- 
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parecchio  fisso  (vedi  fig.  44)  per  Fesaurimento  delle 
vinacce.  É  inutile  soft'ermarvisi,  poiché  non  diversifica 
da  qnelli  che  abbiamo  descritto  che  per  la  maggiore 
razionalitá  della  distribuzione  dei  dettagli,  peí  carico 
e  scarico  e  la  conduttura  dell' acqua. 

Pnó  nascere  il  dnbbio  che  preparando  i  vinelli,  nei 
paesi  caldi,  tanto  col  método,  per  cosi  diré  del  Eoos 


a= 


ao 


Sasafíl 


Fig.  43.  —  Spaccato  di  due  botti  della  figura  precedente. 

che  del  Müntz,  data  la  lentezza  del  lavoro  non  si  fi- 
nisca  per  -a ver  dell' aceto  anziché  del  vinello;  per  elimi- 
nare ogni  pericolo,  invece  di  usare  acqua  semplice,  la 
si  addizioni  con  8-10  grammi  di  metabisolfito  di  po- 
tassio  per  hl.  di  acqua  che  si  vorrá  usare.  Cosi  po- 
tremo  aver  vinelli  anche  piü  color  i  ti. 

Arrivato  a  questo  punto  io  devo  chiedermi:  l'ap- 
plicazione  dei  metodi  sopra  descritti,  i  quali  tendono 
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ad  indusrrializzare  la  preparazione  del  vinello  pos- 
sonó  conoiliarsi  con  le  attnali  disposizioni  legali;  pos- 
sono  essi  concordarsi  non  solo  con  quelle  che  rego- 
lano  la  genuinitá  dei  vini  ma  anche  quelle  deH'im- 
posta  suirimbottatof 

lo  so  che  in  qualche  localitá  la  produzione  del  vi- 
nello assunse  proporzioni  notevoli;  ho  visitato,  nello 
scorso   anuo,    uno   stabilimento   nel   quale,   in  lócale 


Fig.  44.  —  Apparecchio  girevole  di  Bgrot   di   Parigi  per  la 
preparazione  del  vinello  per  spostamento. 

separato  dalle  cantine,  si  conservavano  varié  centi- 
naia  di  ettolitri  di  questa  bevanda  vinosa,  quindi 
credo  che  si  sia  trovato  modo  di  conciliare  la  legge, 
Finteresse  dello  Stato  e  quello  del  produttore. 

Ad  ogni  modo:  io  credo  che  quella  parte  della  nostra 
legislazione  che  si  riferisce  ai  vinelli  debba  essere 
oggetto  di  altri  studi,  per  cui  quello  che  non  éappli- 
cabile  oggi  lo  sará  domani. 

L'argomento,  dunque,  rimane  ancora  da  esaurirsi. 


BE  VAN  DE  VÍNOSE 


OTTENUTE  DALLE  FRÜTTA 


CAPITULO  XXV. 


Fonti  a  cui  si  puó  ricorrere  per  ottenere  le  bevande  vínose 
—  Sotto  quali  condizioni  possono  essere  poste  in  com- 
mercio  —  Le  bevande  vínose  ottenute  dalle  frutta  si  co- 
noscevano  anticamente. 

Tutte  le  sostanze  che  contengono  zuccheri  fermen- 
tescibili,  o  sostanze  non  zuccherine,  ma  capaci  di  pro- 
dnrne,  sonó  suscettibili  di  daré  dei  liquidi  alcoolici 
che  si  possono  usare  o  come  bevande  direttamente 
utilizzabili  o  destinate  alia  distillazione. 

Al  primo  gruppo  appartengono  le  frutta,  alcuni 
zucchi  (barbabietole)  e  consimili;  al  secondo  le  pa- 
tate,  i  cereali,  ecc,  che  contengono  amido  (1). 

I  vini  di  frutta  possono  essere  posti  in  commercio, 
ma  devono  essere  oíferti  sotto  una  designazione  tale 
che  ne  designi  1' origine  e  non  dieno  motivo  di  essere 
considerati  come  vini  veri,  derivanti  dall'uva;  non 
si  possono  venderé  come  tali  neppure  quando  ven- 
gano  mescolati  al  vino  genuino. 

Queste  bevande,  purché  smerciate  colla  indicazione 
della  loro  origine,  possono  trovare  larghc  siinpatie 
fra  i  consuinatori,  come  accade  per  il  sidro,  poiché 
sonó  piacevoli,  sane  e  si  raccomandano,  anche,  per 
il  loro  prezzo  non  molto  elevato. 


(1)  Non  teniamo  contó  di  altre  fonti  di  bevande  alcooliche, 
quali  il  latte  fermentato,  miele,  ecc,  perché,  per  noi,  non  liamio 
alcuna  iinpor tanza  platica. 
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Le  frutta  minori  quali  le  ciliege,  le  prugne,  ecc, 
servivano  e,  probabilmente,  servono  alia  vinificazione 
ancora  nelle  regioni  ove  si  producono  largamente, 
quando  non  si  preferisca  distillarle  o  fare  del  vinello 
per  le  famiglie  dei  coló  ni. 

L'utilizzazione  delle  frutta,  nel  produrre  bevande 
vinose,  é  pratica  antica.  Plinio  ne  parla  come  delle 
bevande  non  solo  gradevoli,  ma  sane. 

Fra  le  frutta  utilizzate  nella  preparazione  di  be- 
vande innebrianti,  Plinio  annovera  le  seguenti: 

i  datteri  che  si  face  vano  macerare  in  ragione  di  due 
parti  in  dieci  di  acqua;  la  massa  pastosa  si  sottoponeva 
a  pressione; 

i  fichi  con  cui  si  preparava  il  sycito  o  palmiporinso 
o  coturchite;  quando  si  voleva  averne  una  bevanda 
dolce,  invece  di  preparare  l'infuso  con  1' acqua,  si  usava 
una  corrispondente  quantitá  di  vinello  (Vinacoorum); 

le  carrubbe,  le  pere,  le  melé,  le  sorbe,  le  gelse,  i  pi- 
gnoli  servivano  puré  alio  stesso  intento;  questi  ultimi 
venivano  messi  in  infusione,  prima,  nel  mosto  di  uva. 

Anche  Catone  ricorda  il  vinello  ottenuto  dalle 
pere  e  dalle  melé,  rotte  in  pezzi  e  ammucchiate  in 
un  recipiente  che  veniva  riempito  d' acqua;  se  ne 
prelevava  la  quantitá  necessaria  al  consumo  giorna- 
liero  sostituendola  con  una  proporzionale  quantitá 
di  altra  acqua;  era,  in  conclusione,  una  specie  di  vi- 
nello perpetuo  come  quello  che  si  prepara,  od  almeno 
si  preparava,  nelle  campagne  Yenete.  Palladio  dá 
le  norme,  un  poco  piü  dettagliate,  di  quanto  non  faces- 
sero  i  suoi  predecessori,  sul  modo  col  quale  venivano 
prepárate  queste  bevande. 

II  vino  di  pere  (vinum  de  piris)  si  otteneva  ponendo 
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le  frutta  mature  in  un  sacco  a  larghe  maglie  ove  si 
comprime  vano  o  coi  piedi  o  per  mezzo  del  torchio;  il 
vino  che  se  ne  otteneva  si  conserva  va  per  tutto  Y  in- 
vernó; ai  primi  tepori  inacetiva;  con  le  pere  agre  sel- 
vagge  (sylvestra  vel  aspre  generis)  si  preparava  del- 
1' aceto;  bastava  lasciarle  ammucchiate  per  tre  giorni, 
poi  si  riponevano  in  un  piccolo  recipiente  che  si 
riempiva  d'acqua  di  fonte  o  pió  vana;  si  coprivano  e 
si  abbandonavano  a  se  stesse  durante  un  mese,  in 
capo  a  cui  Faceto  era  formato;  la  quantitá  prelevata 
di  volta  in  volta  veniva  rimpiazzata  con  altra  acqua. 

Con  le  melé  granate  si  otteneva,  puré,  un  prodotto 
assai  pregiato;  ma,  piü  che  una  bevanda,  se  nefaceva 
una  specie  di  marmellata,  poiché  il  sueco  dei  chicchi, 
ottenuto  per  pressione  di  questi,  veniva  concentrato 
riducendolo  a  meta  volume;  si  conservava,  allora, 
in  piccoli  vasi  impeciati  e  chiusi  con  gesso  onde  evi- 
tare ogni  fermentazione. 

Molti  a  risparmiarsi  la  noia  della  concentrazione, 
mescolavano,  al  mosto  delle  melé  granate,  del  miele. 

Oltre  alie  bevande  sopraccennate  troviamo  ricor- 
dato  il  vino  di  mirto,  che  si  pregiava  per  il  suo  profumo 
e  per  la  sua  tonicitá. 

Questi  vini  di  frutta,  dall' época  romana  alia 
nostra,  vennero  considerati  come  la  bevanda  delle 
popolazioni  di  montagna  o  delle  regioni  nelle  quali 
la  vigna  era  bandita;  ma  do  ve  il  vino  d'uva  era  ab- 
bondante  esso  veniva  somministrato  regolarmente 
agli  schiavi.  Catone,  ad  esempio,  determinava  in 
una  misura  pari  a  200  litri  dei  nostri,  il  vino  da  som- 
ministrarsi  annual mente  alia  servitü. 

La  preparazione  di  questi  vini  sussidiarii  di  frutta 
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si  mantenne  sempre  nei  limiti  di  una  empirica  indu- 
stria famigliare  fino,  si  puó  diré,  al  principio  dello 
scorso  secólo;  gli  insegnamenti  che  a  proposito  di 
queste  bevande  troviamo  nelle  pubblicazioni  dell'e- 
poca,  per  esempio  nella  Maison  Bustique,  cosi  dif- 
fusa  anche  in  Italia,  ce  ne  danno  la  prova. 

Mano  mano  che  la  frutticoltura  si  arricchiva  o 
dava  importanza  a  nuove  piante,  si  andava  allar- 
gando  la  cerchia  delle  frutta  che  venivano.  utilizzate 
nella  produzione  delle  bevande  vínose;  a  quelle  che 
abbiamo  giá  ricordate,  si  aggiunsero  le  ciliegie,  le 
fragole,  i  frambois,  le  albicoeche,  le  pesche,  le  arancie, 
le  prugne,  ecc.  NelF America  de]  Nord,  nel  primo  perio- 
do della  colonizzazione,  il  pesco  forniva  la  materia 
prima  da  vinificare  e  distillare. 

Nei  paesi  viticoli  d' Europa  la  utilizzazione  delle 
frutta  in  modo  piü  intenso  e  razionale  che  prima  non 
si-  facesse,  si  deve  ai  disastri  a  cui  ando  incontro  la 
viticoltura  prima,  per  la  infezione  della  crittogama 
(1850),  poi  per  i  disastri  causati  dalla  fillossera  nel 
suo  violento  dilagare,  quando  non  si  avevano  ancora 
mezzi  di  lotta  (1880-90)  contro  di  essa. 


CAPITOLO  XXVI. 


Utilizzazione  degli  agrumi  —  Composizione  degli  agrumi  —  Ca- 
ratteri  del  mosto  —  Sua  proporzione  —  Sua  fermentazione 
—  Vino  dolce  liquoroso  di  arancio. 

Utilizzazione  degli  agrumi.  —  Nel  periodo  della 
guerra,  speci alíñente  nell'anno  1915,  in  cui  la  ven- 
demmia  si  ridusse  alia  minima  produzione  di  vino  in 
19.055.000  hl.,  a  sopperire  al  bisogno  del  consumo 
si  pensó  di  ricorrere,  fra  le  altre  frutta,  agli  agrumi 
(aranci  e  mandarini)  la  cui  produzione  non  trovava 
collocamento  né  all'interno  né  all'estero,  in  modo 
che  l'industria  agrumaria  si  trovava  ad  attraversare 
un  acuto  periodo  di  crisi. 

Era,  quindi,  facile  il  pensare,  che  fra  le  varié  frutta 
utilizzabili  nella  produzione  delle  bevande  vinose, 
si  potesse  ricorrere  anche  agli  aranci  ed  ai  mandarini. 

Nella  utilizzazione  di  queste  frutta  si  de  ve  tener 
corito  del  loro  peso  medio,  di  quello  della  corteccia 
e  della  polpa,  variabile  a  norma  la  varietá  delle 
piante  e  le  condizioni  di  coltura. 

Come  limiti,  molto  elastici,  noi  ci  troviamo  dinanzi 
alie  seguenti  cifre  le  quali  si  riferiscono,  certo,  a 
frutta  non  perfettamente  matura. 

Aranci  comuni:  peso  medio  gr.  145,  scorza  gr.  35, 
polpa  gr.  110,  grado  gleucometrico  del  sueco,  8-10%. 
grado  acidimetrico  in  acido  cítrico,   10-12%0. 

Arando    sanguigno:    peso    medio    gr.    140,    scorza 
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gr.  35,  polpa  gr.  105,  grado  gleucometrico  del  sueco, 
11-12%,  grado  acidimetrico  in  acido  cítrico,  13-14%0. 
Arando  di  Jaffa:  peso  medio  gr.  270,  scorza  gr.  70, 
polpa  gr.  180,  grado  gleucometrico  del  sueco,  10-11%,. 
grado   acidimetrico   come   acido  citrico,  12-14%0. 

Mandarini:  peso  medio  gr.  80,  scorza  gr.  20,  polpa 
gr.  60,  grado  gleucometrico,  10-11%,  grado  acidime- 
trico in  acido  citrico,   10-11  %0. 

La  quantitá  di  sueco  che  si  puó  avere  é  la  seguente: 
Arando  comune       ce.   60  per  ogni  frutto 
Arando  sanguigno  ce.   60  per  ogni  frutto 
Arando  di  Jaffa     ce.   95  per  ogni  frutto 
Mandarino  ce.   40  per  ogni  frutto. 

Kiesce  facile,  ora,  determinare  la  quantitá  di  frutta 
contenuta  in  un  dato  peso  e  la  yjroduzione  in  mosto. 
I  dati  medii  sulla  composizione  del  sueco  possono 
servirci  come  guida;  ma  sará  ottirna  cosa  di  determi- 
narlo volta  per  volta  come  si  fa  per  l'uva,  anche  per 
poter  stabilire  quali  saranno  le  correzioni  a  cui 
dovremmo  ricorrere  per  avere  quel  dato  tipo  di  be- 
vanda  vinosa. 

Garatteri  del  mosto.  —  II  sueco  degli  agrumi  adatti 
alia  vinificazione  é,  in  genérale,  povero  di  sostanza 
dolce  e,  almeno,  quando  non  é  ben  maturo,  é  so  ver- 
endamente acidulo  per  daré  una  bevanda  vinosa 
che  possa  soddisfare  al  gusto  del  consumatore;  essa, 
piü  che  ad  un  vino,  si  avvicinerebbe,  per  la  graduazione 
alcoolica,  ad  un  vinello.  Difatti,  basandoci  sulle  ana- 
lisi  sopra  riportate,  dopo  la  fermentazione  l'alcool 
vi  si  troverebbe  da  un  minimo  del  5  ad  un  massimo 
del  7%;  l'aciditá,  devoluta  ad  acido  citrico,  non  di- 
minuirebbe  per  efíetto  della  fermentazione,  come,  ad 
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esempio,  av viene  per  il  vino  d'nva,  per  la  precipita- 
fcione  del  crémor  di  tártaro  poiché  non  se  ne  con- 
tiene.  L'acido   cítrico   rimarrebbe   in    dissoluzionc. 

Occorre,  quindi,  ri  mediare  alia  deficienza  della  so- 
stanza  dolce  ricorrendo  alio  zuccheraggio  coi  mezzi 
che  si  sonó  giá  indicati  parlando  della  correzione  dei 
mosti,  tenendo  contó  che,  per  avere  un  grado  di  alcool, 
occorrono  gr.   1800  di  zucchero  cristallizzato. 

Per  la  riduzione  dell'aciditá  il  método  Gall,  di  cui 
abbiamo  parlato  al  Capitolo  XV,  non  mi  pare  adatto 
poiché  stante  l'elevato  grado  acidimetrico  del  mosto 
per  ridurio  al  6-7  %0  occorre  una  notevole  diluizione. 
Se  ció  poco  puó  importare  per  quanto  riguarda  la 
riduzione  del  grado  gleuco  métrico  il  quale  puó  es- 
sere  riportato  al  limite  che  si  desidera  con  Faggiunta 
dello  zucchero  di  canna,  invece  non  é  cosi  per  Fe- 
stratto  il  quale,  nel  vino  d' aran  ció  intégrale,  non  ar- 
riva  che,  raramente,  al  18  %0;  la  bevanda  vinosa  che 
si  otterrá  apparirebbe  troppo  tenue,  troppo  scialba, 
scorrevole.  Bisogna,  per  conseguenza,  ricorrere  alia  sa- 
turazione  diretta  servendosi  o  del  carbonato  di  calcio 
o  di  quello  di  potassio;  il  primo  ha  azione  piuttosto 
lenta;  il  secondo  piü  pronta.  Non  é  bene,  pero,  spin- 
gersi  troppo  con  questa  correzione  perché  il  mosto, 
in  presenza  di  una  conveniente  acidulitá,  fermenta 
meglio  presentando  al  saccaromices  condizioni  mi- 
gliori  di  sviluppo.  Praticamente,  e  con  molta  appros- 
simazione,  si  puó  ritenere  che  100  grammi  di  carbo- 
nato di  calcio  possano  essere  suífieienti  a  saturare 
un  grammo  di  acido  citrico  del  mosto  d'arancio; 
ma  sará  cosa  buona  assicurarsene  con  aggiunte 
parziali   susseguite  da  una  determinazione   acidime- 
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trica.  II  carbonato  di  calcio  costa  meno  del  suo  cor- 
rispondente  sale  di  potassio  ed  e  perció  usato  piú 
volontieri  dal  pratico. 

Preparazione  del  mosto.  —  Bisogna  cominciare  col- 
l'allontanare  dalla  massa  le  corteccie  dell'arancio  o 
del  mandarino  ntilizzandole  per  altre  industrie,  di  cui 
la  piü  importante  é  quelladeirestrazione  del  profumo. 
Essiccate  alFombra  possono  entrare  nella  prepara- 
zione  dell'estratto  del  vermut,  dei  liquori  e  via  di- 
cendo;  lasciate  nel  mosto  darebbero,  al  vino  che  ne 
deriva,  un  sapore  amarognolo  che  non  piace  a  tutti. 
Non  volendo  rinunciare  all' aroma  delicato  che  il  vino 
puó  acquistare  dalla  presenza  della  corteccia  del 
frutto,  nel  periodo  della  fermentazione,  se  ne  aggiun- 
ga  solo  una  piccola  parte  dopo  la  svinatura. 

Anche  i  semi  devono  essere  allontanati  perché,  an- 
ch'essi,  possono  daré  al  vino  il  sapore  amarognolo  di 
cui  si  é  parí  ato. 

Separata  la  massa  polposa,  questa,  si  de  ve  sotto- 
porre  alia  spremitura  la  quale  si  puó  ottenere  con  la 
pressione  mediante  i  piedi  nudi,  lavorando  in  modo 
che  il  mosto  defluisca  rápidamente  dalla  massa.  Sepa- 
rata la  parte  liquida  dalla  solida,  questa  puó  essere 
esaurita  trattandola  con  acqua  calda  in  modo  che 
possa  disciolvervi  il  residuo  di  sostanza  dolce  che 
ancora  contiene,  o  sottoponendola  alia  compressione 
in  adatto  torchio. 

Invece  della  pigiatura  coi  piedi,  la  parte  interna 
del  frutto  puó  venire  passata  in  un  torchio  a  larga 
superficie  e  a  gabbia  non  molto  alta  onde  la  com- 
pressione sia  lenta,  gradúale  e  non  troppo  forte.  La 
parte    solida   si    tratta  come  si  é   sopra   accennato. 
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L'acqua  dolce  che  se  ne  ottiene  serve  a  disciogliere  lo 
zucehero  necessario  alia  correzione  del  grado  gleu- 
cometrico  del  mosto,  limitandone  la  quantitá  al  mí- 
nimo. 

Quando  si  tratti  di  lavorare  piccole  quantitá  di 
prodotto  e  non  si  voglia  sx^endere  nell'acquisto  dello 
zncchero  necessario  alia  correzione  del  grado  gleuco- 
metrico,  ove  questo  sia  deficiente,  si  puó  ottenere 
lo  scopo  con  la  concentrazione,  imitando  qnanto  si 
fa  negli  Abruzzi  col  mosto  troppo  diluito  delle  uve. 

Bisogna,  pero,  procederé  con  cautela.  La  fiamma 
non  devc  essere  troppo  viva,  né  oltrepassare  l'orlo 
del  liquido  poiché  é  quivi  che  av viene  l'eventuale 
caramellizzazione  della  sostanza  dolce  e  l'abbrucia- 
mento  delle  sostanze  pectiche  e  gommose  conten u- 
tevi. 

Se  il  mosto  bollendo,  come  é  probabile,  formasse 
schiuma,  questa  si  leva. 

Nel  periodo  della  concentrazione  si  ha  cura  di  sa- 
turare, poco  a  poco,  l'eccesso  dell'acidulitá.  In  que- 
sto caso,  Tuso  del  carbonato  di  calcio  puó  daré  buoni 
risultati  perché  il  movimento  dovuto  all'ebollizione 
mette  in  contatto  il  saturante  con  tutte  le  varié  parti 
del  liquido  per  cui  la  reazione  fra  il  sale  e  Pacido  é 
sufncientemente  rápida. 

Raggiunta  la  densitá  desiderata,  si  spegne  il  fuoco, 
e  si  lascia  raffreddare  la  massa  nella  stessa  caldaia  — 
se  questa  é  di  buon  ramo  —  oppure  riversandola  in 
adatto  recipiente.  In  questo  caso,  quando  il  mosto 
si  é  rafireddato  e  lasció  depositare  i  materiali  che  te- 
neva  sospesi,  occorre  una  nuova  decantazione  nel 
fusto  ove  esso  deve  fermentare. 
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E  bene  che  la  fermentazione  av venga  in  botte 
munita  di  tappo  idraulico,  oppure  ehiusa  al  foro  del 
cocchiume  col  sólito  sacchetto  di  tela  riempito  di 
sabbia  onde  permettere  Puscita  dell' acido  carbónico 
che,  in  questo  periodo,  si  forma  abbondante  ed  impe- 
diré l'accesso  airaría  ambiente. 

Ove  si  operi  con  mosto  crudo,  abbandonando  la 
massa  a  se  stessa,  questa  puó  entrare  spontaneamente 
in  fermentazione;  ma  il  fenómeno  é  dovuto  ai  fer- 
menta naturali  di  cui  non  si  conosce  l'indole  e  i  risul- 
tati;  miglior  consiglio  é  quello  di  rendere  attiva  la 
massa  o  con  i  fermenti  selezionati,  oppure  valendosi 
di  buona  feccia  di  vino  del  primo  travaso  in  ragione 
di  uno  o  due  litri  per  ogni  cento  di  mosto. 

Questa  aggiunta  diviene  necessaria  quando  si 
abbia  da  fare  con  mosti  concentrati  nei  quali  il  ca- 
lore, certamente,  apportó  la  sterilizzazione. 

Preparato  il  mosto  a  trasformarsi  in  vino  bisogni 
curare  che  la  temperatura  dell' ambiente  sia  tale  d; 
favorire  lo  sviluppo  del  saccaro mices;  poi  si  arieg- 
gia  enérgicamente  la  massa  e  si  lascia  operare  la  na- 
tura. 

Ove  non  si  fosse  in  grado  di  poter  procurarsi  il  fer- 
mento alcoolico,  coi  mezzi  di  cui  abbiamo  fatto  pa- 
rola, si  puó  averio  dalle  uve  passite,  preparandone 
il  mosto  come  si  é  gia  detto  nel  Capitolo  XX l,  fa- 
cendo  seguiré  T aggiunta  da  un' enérgica  aereazione. 

Puó  accadere  che  il  mosto,  pur  seminato  di  buon 
fermento,  e  mantenuto  alia  necessaria  temperatura, 
non  fermenti  con  prontezza  e  regolaritá.  Ció  dipende 
dal  fatto  che  in  esso  vi  é  deficienza  delle  sostanze  che 
sonó  necessarie  alia  nutrizione  del  saccaromices. 
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Questo  essere  microscópico  per  vivere  ha  bisogno 
di  nutrirsi;  e  a  questo  scopo  non  servono  le  sostanze 
dolci;  caso  mai  esse  possono  soddisfare  altre  sue  ne- 
cessitá  biologiche,  come,  ad  esempio,  quella  della  for- 
mazione  del  tessuto  della  párete  cellulare;  per  la 
nutrizione  vera,  occorrono,  come  giá  dissi,  sostanze 
fosfatiche  ed  azótate. 

Nei  vecchi  trattati,  una  delle  formule  piü  consigliate 
per  fornire  al  fermento  la  sua  nutrizione,  era  la  se- 
guente,  la  quale  serviva  per  ogni  100  litri  di  mosto: 

Tartrato   neutro   d'ammoniaca gr.   30 

Fosfato  bibasico              »              »     40 

»          bipotassico »     40 

Bitartrato  di  potassio     »   100 

lo  credo  ch'essa  possa  servir  bene;  chi  volesse 
andar  piü  spiccio  puó  ricorrere  al  fosfato  d'ammonio 
in  ragione  di  40-50  grammi  per  ettolitro  o  al  glicero- 
fosfato  di  ammonio  nelle  stesse  proporzioni.  Quando 
la  fermentazione  é  finita,  si  lascia  illimpidire  il  vino, 
e  poi  lo  si  travasa,  il  pin  presto,  in  fusti  bene  puliti 
solforati,  curándolo  con  le  stesse  rególe  che  si  consi- 
gliano  per  il  vino  d'uva. 

Vino  dólce  e  liquoroso  (Parando.  —  II  sueco  d'a- 
rancio,  quando  si  ha  da  frutto  perfettamente  ma- 
turo, si  presta  bene  a  produrre  anche  un  vino  liquo- 
roso dolce. 

Si  possono  seguiré  due  vie: 

1.°  Si  pigli,  come  si  é  detto,  la  parte  interna  del 
frutto  e  il  mosto  si  separa  súbito  dalla  parte  solida 
e  si  filtra;  lo  si  analizza  onde  conoscerne  il  grado  gleu- 
cometrico  e,  poi,  lo  si  porti,  almeno,  al  20  %  di  sostanza 
dolce.  Si  pone  in  adatto  recipiente  e  se  la  temperatura 

S.  Cettolini.  24 
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dell' ambiente  é  giá  alta  —  non  si  dimentichi  che  siamo 
nei  paesi  meridionali  —  lo  si  tratti  con  del  metabisol- 
fito  di  potassio  onde  non  fermenti  súbito  per  la  ripro- 
duzione  dei  fermenti  selvaggi  che  contiene,  in  modo 
d'avere  una  buona  defecazione;  oppure,  il  che  sará  me- 
glio,  si  filtri  su  filtro  a  capúcelo.  Quando  il  mosto  é  chia- 
rito,  si  arieggia  e  gli  si  dissemina  il  fermento  serven - 
dosi,  possibilmente,  del  deposito  del  primo  travaso 
del  vino  moscato  o  di  malvasia;  e  si  lascia  iniziare  la 
fermentazione.  Quando  questa  é  attiva,  si  aggiungano 
alia  massa  due  litri  di  buon  alcool;  si  rimescola  e  si 
lascia  che  la  fermentazione  riprenda;  quando  é  ar- 
rivata  nuovamente  a  completo  sviluppo,  si  faccia 
una  seconda  aggiunta  di  alcool;  poi  una  terza,  au- 
mentando, in  quest'ultimo  trattamento,  la  quantitá 
di  spirito,  cosicché  il  mosto  avrá  avuto  un'alcoolizza- 
zione  di  7  litri  di  spirito.  Si  badi  che  questi  7  litri 
non  corrispondono  ad  un'  aggiunta  di  7  gradi,  poiché 
1' alcool  adoperato  —  che  de  ve  essere  dei  piü  fini, 
cioé  dei  meglio  rettificati  —  non  avrá  piü  del  95%; 
per  cui  Faumento  é  di  poco  piü  di  6  gradi  e  mezzo.  A 
fermentazione  finita  si  fa  un'altra  aggiunta  di  uno  o 
due  litri  di  spirito  e  si  lascia  che  il  vino  illimpidisca. 
Si  otterrá,  cosi,  un  prodotto  a  graduazione  alcoolica 
abbastanza  elevata  e  sará  rimasto  indecomposta 
anche  una  parte  della  sostanza  dolce.  Se  questa  é  suf- 
ficiente  a  soddisfare  il  gusto  del  prepar atore,  non  vi  é 
altro  da  fare  che  filtrare  il  vino  ed  imbottigliarlo, 
conservando  le  bottiglie  in  lócale  fresco,  sotto  sab 
bia,  mantenendole  coricate  fino  al  giorno  in  cui  com- 
pariranno  sulla  mensa  domestica,  prodiga  di  lodi  al 
grazioso  presente. 
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Fig.   45.  —  Filtro  olandese  munito  di   fornello  solforatoro 
per  sterilizzare  il  mosto  di   frutta  che  vi  si   filtra. 
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Puó  accadere  che  una  semplice  filtrazione  non  sia 
suffi cíente  a  dar  sicurezza,  come  dicono  i  pratici,  al 
vino;  in  bottiglia  puó  intorbidare  e  guastarsi.  Ad 
evitare  questo  grave  inconveniente  si  ricorra  alia  sua 
enotermizzazione,  cioé  lo  si  sottoponga  ad  una  tempe- 
ratura tale,  anche  solo  per  pochi  momenti,  che  sia 
sufficiente  ad  uccidere  i  germi  dei  fermenti  sfuggiti 
alia  filtrazione  e  che  tendono  a  riprodursi  lentamente. 
II  procedimento  non  ha  nulla  di  diíncile. 

Si  leghino,  con  buon  spago,  i  turaccioli  al  eolio  delle 
bottiglie;  poi  si  devono  collocare  in  una  caldaia  sul 
cui  fondo  si  sia  posto  un  sacco  di  tela,  oppure  della 
paglia  o  dei  fascetti  di  ramoscelli  onde  togliere  il 
contatto  del  vetro  delle  bottiglie  con  il  metallo  della 
caldaia  direttamente  riscaldato  dalla  fiamma  del 
fuoco  sopra  il  quale  si  colloca  il  recipiente,  dopo  a- 
verlo  riempito  di  acqua.  Una  delle  bottiglie,  che 
si  deve  —  lo  si  comprende  —  mantenere  in  piedi, 
si  tur  i  con  un  tappo  forato,  nel  cui  foro  sia  fatto 
passare  un  termómetro  che  vadi  a  pescare  fino  in 
mezzo  del  vino  conten  uto  vi  onde  indicarne  la  tem- 
peratura. 

Quando  il  termómetro  segna  i  60-65  gradi  C.  si 
spenga  il  fuoco  e  si  lasci  che  1' acqua  si  raffreddi  dase; 
cosí  si  sará  sicuri  che  il  vino  sará  sterilizzato  e  potra 
conservarsi  per  lungo  tempo. 

Ma  seguendo  questo  procedimento,  si  va  contro 
alFincerto;  per  avere  un  risultato  piü  sicuro  si  puó  o7 
perare  diversamente.  Per  essere  piü  chiaro  suppongo 
di  do  ver  produrre  un  vino  dolce  liquoroso  d'arancio 
col  15%  di  alcool  e  col  10%  di  sostanza  dolce,  a  par- 
tire  da  un  mosto  che  segna  14  gradi  al  gleucometro 
Babo. 
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Se  volessimo  partiré  dal  mosto  debitamente  cor- 
retto,  noi  dovremmo  calcolare  che,  a  produrre  i  15°  di 
alcool,  occorrono  kg.  27  di  zucchero  (15X  1,800); 
per  avere  i  dieci  gradi  gleucometrici  ne  occorrono 
kg.  9,620  (bisogna  tener  presente  che  kg.  1  di  zuc- 
chero ne  produce  1.05  di  glucosio),  per  cui  il  mosto 
dovrebbe  conteneré  kg.  36.380  di  zucchero,  Aven- 
done  giá  14  nel  mosto,  dovró  farne  un'aggiunta  di 
kg.  22,380  (36,380  —   14);  in  cifra  tonda  kg.  22,500. 

La  dissoluzione  dello  zucchero  é  facile;  si  puó  fare 
dirett amenté  a  freddo,  aggiungendolo  poco  a  poco  al 
mosto,  rimescolando;  oppure,  meglio,  riscaldando  il 
mosto  nel  contempo  deH'aggiunta  dello  zucchero;  cosi 
questo  potra  piü  fácilmente  idrolizzarsi  e  trasformarsi 
in  zucchero  d'uva  (glucosio  e  levulosio).  In  parí  tempo, 
lasciando  raffreddare  il  mosto  fino  a  20-22  gradi  C. 
e  diñondendovi  il  fermento,  si  avrá  una  fermenta- 
zione  sollecita,  specialmente  avendo  la  cura  di  far 
seguiré  una  buona  aereazione  onde  il  saccaro mices 
possa  riprodursi  presto  e  bene. 

Trattandosi  di  un  mosto  cosi  ricco  di  sostanza  da 
decomporsi,  si  de  ve  scegliere  un  fermento  fra  i  piü 
robusti  ed  attivi. 

La  fermentazione  va  sorvegliata  anche  se  procede 
con  lentezza;  quando  si  é  vicini  al  momento  della 
s\  matura,  il  che  si  prevede  con  giornaliere  osserva- 
zioni  gleucometriche,  si  de  ve  rendersi  contó  delle 
condizioni  in  cui  si  trova  il  vino. 

Se  ne  preleva  un  campione  e  gli  si  determina  il 
grado  alcoolimetrico  per  mezzo  della  distillazione 
(vedi  Capitolo  22°)  e  sul  residuo,  rafireddato,  portato 
a  volume  primitivo,  si  determina  il  grado  gleucome- 
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trico;  avuti  questi  due  dati  si  saprá  come  regolarsi. 
Se  il  vino  é  pronto  alia  svinatura,  si  nitrera  e  si  porra 
in  bottiglia,  a  meno  che  la  quantitá  fosse  tale  da  poter 
riporre  in  un  fusto  di  legno  onde  sottoporla  a  conve- 
niente invecchiamento.  In  questo  caso  il  prodotto 
riescirá  eccellente. 

2.°  Vino  dolce  liquoroso  tipo  Mar  sala.  —  Qualche 
famiglia  produce  piccole  partite  di  un  vino  di  arancio 
che  appartiene  al  gruppo  dei  vini  conciati  che,  come 
é  noto,  comprende  il  Xeres,  il  Malaga,  il  Madera  ed 
il  nostro   Marsala. 

Per  produrre  il  Marsala  occorrono:  vino  bianco  al- 
coolico;  il  cosí  detto  cotto  (Calabro),  il  sifone  e  spirito 
di  vino  di  ottima  qualitá.  Per  preparare,  adunque, 
col  vino  d' arancio  una  bibita  similare  occorrono  gli 
stessi  ingredienti  usandoli  con  la  stessa  técnica. 
II  Marsala  tanto  piü  é  pregiato  quanto  maggiore  é 
l'etá  del  cotto  e  del  sifone;  vi  sonó  delle  ditte  prepara- 
trici  di  questo  celebre  prodotto,  che,  malgrado  le. 
difhcoltá  créate  ah"  industria  dalla  febbrile  ricerca  di 
questo  vino,  nel  periodo  della  guerra,  per  i  soldati 
delle  trincee  e  degli  ammalati  e  feriti,  possiedono  del 
cotto  e  del  sifone  di  oltre  vent'anni  d' invecchiamento. 

Per  produrre  col  vino  d' arancio  un  tipo  similare 
al  Marsala,  dunque,  si  dovrebbe  puré  poter  dispone 
di  cotto  e  di  sifone  annoso. 

Ecco  come  si  puó  procederé. 

Preparazione  del  cotto  e  del  sifone  a" arando.  — 
Una  parte  del  mosto,  ottenuto  col  método  giá  indi- 
cato,  si  sottopone  ad  una  rápida  filtrazione,  oppure 
si  addiziona  con  del  metabisolfito  di  potassio  in  quan- 
titá sufhciente  ad  arrestare  la  fermentazione;  si  lascia 
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tranquillo  fino  a  tanto  che  la  massa  é  illimpidita, 
poi,  si  decanta  versando  una  parte  del  mosto  chia- 
rito  in  un'adatta  caldaia  che  si  riscalda  a  fuoco  di- 
retto.  Mano  mano  che  il  mosto  bollendo  si  concentra 
gli  si  aggiunge,  a  piccole  porzioni,  altrettanto  mosto 
onde  mantenerlo  sempre  alio  stesso  li vello.  Mano 
mano  che  si  procede  nella  concentrazione  se  ne  sa- 
tura l'aciditá  col  carbonato  di  calce,  usando  della 
necessaria  prudenza  onde  la  eífervescenza,  che  é  pro- 
vocata  dallo  sviluppo  dell' acido  carbónico,  dovuta 
alia  reazione  degli  acidi  naturali  dell'arancio,  sul 
saturante,  non  provochi  il  trabocco  della  schiuma. 
Vi  é  chi  arriva  alia  saturazione  completa,  indicata 
dalla  mancanza  dell'effervescenza  alFaggiunta  di  un 
ultimo  pizzico  di  carbonato;  chi,  invece,  si  arresta  ad 
un  dato  punto  che  é  determinato  dalla  pratica. 
Quando  il  mosto  é  ridotto  a  meta  volume,  se  ne  pre- 
leva  una  parte  e  si  alcoolizza  in  modo  che  la  massa 
segni  dal  20  al  25  %  di  alcoolicitá  onde  impediré  qua- 
.  lunque  possibilitá  di  fermentazione;  si  lascia  in  ri- 
poso  fino  a  completa  chiaritura  ed  in  seguito  si 
decanta  la  parte  limpida  che  si  conserva  a  lungo  piü 
che  sia  possibile. 

II  siforie  che  si  prepara  a  Marsala  non  si  ottiene 
dal  mosto  parzialmente  concen trato,  ma  da  quello 
che  si  ha  dall'uva  appena  pigiata;  pero,  in  questo 
caso,  si  tratta  di  mosti  ad  alta  graduazione  gleuco- 
metrica  (25-30%)  mentre  quello  che  si  ha  dairarancio 
lo  é  meno  della  meta. 

II  mosto  d' aran  ció  rimasto  nella  caldaia  si  concentra 
—  avendo  cura  di  schiumarlo  di  frequente,  mettendo 
a  parte  il  prodotto  di  questo  trattamento  il    quale  si 
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unirá  alia  massa  che  si  fará  fermentare  —  fino  a  den- 
sitá  sciropposa.  A  questo  punto  si  ripone  nel  reci- 
piente di  conservazione  onde  si  chiarisca.  II  deposito 
lasciato  dal  sifone  e  quello  avuto  dal  cotto  si  mescola 


Fig.  46.  —  Filtro  olandese  per  render  límpido  il  vino,  in 
cui  si  vedono  i  sacchetti  filtranti;  serve  bene  per  separare  il  mo- 
sto di  frutta  dai  fermenti  naturali.  • 


all'alcool  di  cui  si  fará  uso  in  seguito;  lo  si  lascia 
contatto  per  qualche  giorno  agitando,  e  poi  si  filtra. 
II  mosto  dell'arancio,  destinato  alia  fermentazione, 
si  porta,  almeno,  al  25%  di  grado  gleucometrico  usan- 
do lo  zucchero  comune;  gli  si  dissemina  il  fermento  ne- 
cessario,   si   porta  la  temperatura   dell' ambiente,  al- 
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meno,  a  20-25  gradi  e  si  attende  che  tutta  la  parte 
zuccherata  si  sia  decomposta;  la  fermentazione,  lo  si 
capisce,  deve  essere  vigilata.  A  vino  fatto  si  analizza 
per  conoscere  quale  sia  la  sua  alcoolicitá;   si  lascia 
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Fig.   47.  —  Filtro  ad  amianto. 


illimpidire,  si  travasa  in  altro  recipiente  e  si  comincia 
la  gradúale  aggiunta  di  alcool,  di  sifone  e  di  coito, 
rimescolando  bene  ad  ogni  trattamento  onde  il  vino 
venga  aereato.  L'alcoolicitá  deve  arrivare,  almeno, 
al  17-18%;  la  quantitá  di  coito  e  di  sifone  da  aggiun- 
gere  Varia,  a  seconda  dei  gusti,  dal  (>  al  10 %.  Ogni 
aggiunta   porta,  di  conseguenza,    una   precipitazione 
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Fig.  48. 
Filtro  Universale  a   dischi. 
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Fig.  49. 

Elemento  fil- 
trante a  dischi. 
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di  materiali  diversi,  per  cui  si  rende  necessaria  una 
decantazione  ogni  volta  che  se  ne  veda  l'opportunitá. 


Fig.   50.  Filtro  rápido  «  ViLLovia*    a  pasta   N.   0. 

Per  a  veré  buoni  risultati  dal  vino  prepárate-  in 
questo  modo,  non  bisogna  aver  fretta;  nel  primo  anuo 
si  faranno  —  con  i  debiti  intervalli  di  tempo  —  le 
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aggiunte  di  alcool,  cotto  e  sifone;  nell'inverno  succes- 
sivo  si  esponga  il  vino  all'azione  prolungata  della 
bassa  temperatura,  mettendolo  all'aperto  —  se  si  é 
in  un  paese  a  clima  molto  temperato,  come  é  quello 
dei  paesi  do  ve  fiorisce  l'agrumicoltura  —  di  notte, 
e  ritirandolo  di  giorno;  poi,  nel  periodo  estivo,  lo  si 


Fig.   51.  —   Lavatrice  per  filtro  «  Vittoria  >>. 


lasci  all'azione  del  solé  mettendo  i  recipienti  che  lo 
contengono  —  di  sólito  delle  damigiane  —  a  ridosso 
di  un  muro  esposto  a  mezzogiorno. 

II  freddo  invernale  prima,  il  calore  estivo  poi,  ma- 
tureranno  perfettamente  il  vino,  il  quale  svilupperá 
tutti  i  suoi  pregi  di  sapore  e  di  aroma. 

Arrivati  a  questo  punto,  si  filtra  la  massa  serven- 
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dosi  del  filtro  ad  imbuto  chiuso,  formato  da  un 
sacco  di  lana  o  di  tela,  oppure  quello  ad  amianto 
od  a  dischi  od  a  pasta,  ove  la  quantitá  del  vino 
prodotto  íosse  tale  da  acconsentire  l'uso  di  uno  di 
questi  apparecchi  il  eui  prezzo  é  notevole;  poi  si  im- 
bottiglia  e,  dopo  qualche  mese  d'imbottigliamento,  si 
serve  nelle  Hete  ricorrenze  di  famiglia  o  a  festeggiare 
l'ospite  amico. 

II  vino  cosí  faticosamente  ottenuto  é,  certamente, 
buono,  ma  non  certo  superiore  ad  un  buon  Mar  sola 
tipo  Garibaldi  od  O.  S.  M.,  che  costa  meno  e  si  puó 
avere  quando  e  quanto  si  vuole.  Pero,  per  quanto  ec- 
cellente,  al  vero  Marsala  manca  un  grande  pregio: 
quello  di  non  essere  il  prodotto  della  propria  abilitá. 
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Utilizzazione  dei  fichi  —  Qualitá  del  prodotto  che  si  ottiene  — 
Composizione  dei  fichi  freschi  e  secchi  —  Preparazione  del 
mosto  —  Fermentazione  e  cure  successive  —  Composizione 
del  vino  di  fleo. 


La  coltivazione  del  fico  é  genérale  in  tutta  Italia; 
essa  accompagna,  si  pnó  diré,  quella  della  vite.  Ot- 
timi  prodotti  se  ne  hanno  in  tutto  il  bacino  del  Medi- 
terráneo; il  frutto  fresco  si  consuma  in  paese;  quello 
secco  si  esporta  un  po'  da  per  tutto  poiché  cóstitui- 
sce.un  ottimo  cibo.  Le  frutta  di  scarto  possono  be- 
nissimo  essere  utilizzate  nella  produzione  di  una  be- 
vanda  vinosa,  davvero  eccellente,  la  quale  puó  para- 
gonarsi  ad  un  buon,  vino  bianco,  purché  si  sappia 
trame  il  voluto  profitto  regolandone  la  ricebezza 
alcoolica  a  seconda  delle  esigenze  del  consumo. 

In  Italia  il  fico,  specialmente  quello  secco,  il  quale 
si  produce  in  quantitá  rilevante  nella  parte  meridio- 
nale  della  Penisola,  certamente  ha  servito  —  in  con- 
travvenzione  con  le  disposizioni  legali  —  alia  produ- 
zione di  un  vino  similare  a  quello  d'uva,  che  venne 
venduto  come  tale;  e  ció  si  de  ve  biasimare  enérgica- 
mente; ma  la  massima  parte  viene  distillato  produ- 
cendo  un  ottimo  alcool.  Potrebbe  daré  anche  un 
buon  aceto  bianco  di  facile  produzione,  da  serviré, 
oltre  che  per  i  bisogni  della  mensa,  anche  per 
quelli  dell' industria. 
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La  composizione  zuccherina  dei  fichi  —  essi  man- 
carlo di  aciditá,  particolare  questo  importan tissimo 
di  cui  si  deve  tener  contó  nella  loro  vinificazione  — 
dipende  non  solo  dalla  diversa  varietá,  dalle  con- 
dizioni  di  coltura  e  di  maturanza,  ma  dal  clima.  I 
fichi  meridionali  sonó  pin  ricchi  in  materia  zuccherina 
- —  formata  da  glucosio  e  levulosio  come  qnella  che  si 
trova  nell'nva  —  di  quelli  settentribnali;  i  fichi  di 
collina  sonó  piü  dolci  di  quelli  di  pianura.  In  media 
la  quantitá  di  materia  zuccherina  varia  da  nn  míni- 
mo del  15%  ad  un  massimo  del  28%  nel  frutto 
fresco  o  semi  appassito;  in  quello  secco  puó  arrivare 
fino  al  55-58%. 

Determinazione  del  titolo  gleucomelrico  del  fico.  — 
Ove  trattisi  di  fichi  secchi  se  ne  pr eleva  un  campione 
di  gr.  500,  oppure  di  un  kg.;  si  rompono  con  cura  fino 
a  fórmame  una  pasta  omogenea;  da  questa  se  ne 
prelevano  100  grammi  e  si  mette  a  bollire  in  100-150 
ce.  di  acqua  per  ii  tempo  necessario  onde  tutta  la 
materia  zuccherina  vi  si  possa  disciogliere.  Quando 
si  é  raggiunto  lo  scopo  si  lascia  che  la  massa  entri  in 
riposo  e  si  decanta  la  parte  liquida;  su  quella  solida 
si  getta  delFacqua  calda,  rimescolando  con  cura 
onde  tutta  la  sostanza  zuccherina  ancora  contenutavi 
possa  esser  asportata.  Un  procedimento  piii  rápido 
é  quello  di  gettare  sopra  un  filtro  la  massa,  appena 
spenta  la  lampada  di  risealdamento,  e  poi,  a  filtra  - 
zione  completa,  lavare  il  residuo  a  piü  ripíese  con 
acqua  bóllente  proiettata  con  una  delle  solite  bot- 
tiglie  spruzzanti  úsate  in  Ial)oiatorio. 

Si  porta  il  liquido  limpido,  dopo  che  si  é  raffred- 
dato,  ad  un  dato  volume  e  vi  si  determina  il  grado 
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zuccherino  col  reattivo  di  Feheling.  Ove  non  si  possa 
o  non  si  voglia  servirsi  di  questo  reattivo,  si  puó 
ricorrere  benissimo  al  gleucometro.  Se  si  usa  quello 
di  Babo  a  scala  ridotta,  la  quantitá  di  liquido  zuc- 
cherino ottenuto  é  sufticientc;  ma  se  si  adopera  quello 
a  scala  Junga  od  il  mostimetro  di  Guyot  o  si  fa  uso 
del  densímetro  é  necessario  operare  su  una  quantitá 
maggiore  di  pasta,  cioé  almeno  su  200  gr.  ottenendone 
400  ce.  di  mosto.  Letto  il  grado  gleucometrico  e  cor- 
retta,  secondo  la  temperatura,  la  cifra  deve  essere 
moltiplicata  per  dieci  o  per  cinque  per  riportarsi  a 
mille  grammi  di  sostanza  adoperata. 

Quando  l'analisi  si  faccia  su  campioni  di  fichi  sec- 
chi,  il  procedimento  non  muta;  solo  si  devono  romperé, 
tagliuzzare  il  piü  che  sia  possibile  le  frutta  onde  la 
dissoluzione  e  la  esportazione  della  sostanza  dolce 
av venga  piü  fácilmente.  La  quantitá  d'acqua  sará 
maggiore;  maggiore  puré  il  tempo  della  bollitura  e 
piü  abbondante  l'acqua  di  lavaggio. 

Vinificazione  dei  fichi  frescM.  —  Conosciuto  il 
grado  gleucometrico  del  frutto,  si  deve  stabilire  quale 
dovrá  essere  l'alcoolicitá  del  vino  da  ottenersi,  di- 
luendo  convenientemente  la  pasta  di  fico,  che  si  otterrá 
dalla  loro  schiacciatura,  tenendo  contó  che  da  un 
grado  gleucometrico  se  ne  avranno  ce.  0,58-0,60  di 
alcoól,  come,  del  resto,  accade  per  il  mosto  d'uva. 

Le  frutta  possono  essere  rotte  e  schiacciate  con  la 
pigiatura  fatta  da  operai  a  piedi  nudi;  oppure  serven  - 
dosi  dei  pigiatori  meccanici  regolando  la  distanza 
dei  cilindri  in  modo  che  lo  schiacciamento  a v venga 
regularmente  e  completamente;  trattandosi  di  quan- 
titá limitate,  la  pigiatura  a  piedi  é  la  piü  indicata; 
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per  ottenere  uno  spappolamento  piü  completo  — 
purché  si  usi  la  piü  scrupolosa  diligenza  —  un  mezzo 
che  da  buoni  risultati  é  quello  di  far  eseguire  la  pigia- 


Fig.  52. 
Torchio  adatto  per  la  vinificazione  dei  fichi  o  delle  meló. 

tura  coi  piedi  calzati  da  scarponi  come  si  usa  in  varié 
parti  della  Sicilia. 

Non  occorre  scortecciare  il  fico;  se  egli  é  a  buccia 
colorata  si  otterrá  un  vino  leggermente  roseo,  il  che, 

S.  Cettolini.  25 


386   Vini  dai  residui  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

negli  usi  di  famiglia,  non  porta  \yreg\\\ú\z\o  alcuno, 
speci alíñente  se  il  vino  di  fichi  (si  puó  chiamar  sidro 
di  fichi?)  viene  mescolato,  in  giusta  proporzione,  con 
del  vino  rosso  meridionale  denso,  asciutto,  ricco  di  co- 
lore e  di  estratto.  Ottenuta  la  pasta  delle  frutta  si 
puó  eseguire  la  vinificazione  in  due  modi: 

1.°  Si  ripone  la  pasta  in  torchi  con  adatti  tinelli 
o  circondando,  internamente,  quello  comune  con  della 
paglia;  oppure  usando  dei  fiscoli  come  sifa  nella  lavo- 
razione  delle  olive;  la  compressione  de  ve  essere  enér- 
gica e  regolare.  Ottenuto  il  mosto,  la  vinaccia  si  fí 
bollire  in  parte  dell'acqua  destinata  alia  diluizione 
e  si  risottopone  alia  torchiatura;  si  ripete  una  se- 
conda  bollitura  col  rimanente  dell'acqua,  susseguita 
da  una  nuova  torchiatura. 

Quello  che  rimane  di  parte  solida  puó  destinarsi 
come  cibo  agli  animali  da  cortile. 

2.°  La  pasta  ottenuta  dalla  schiacciatura  del 
frutto  si  ripone  in  adatto  recipiente  e  si  diluisce  con 
la  quantitá  d'acqua  preventivamente  determinata, 
come  necessaria  ad  ottenere  il  grado  di  alcool  voluto, 
facendola  riscaldare  a  70-75  gradi  onde  meglio  av- 
venga  la  dissoluzione  della  materia  zuccherina  e  il 
fermento  aggiunto,  quando  la  temperatura  sará  di- 
scesa al  limite  voluto,  possa  entrar  presto  in  funziom 
e  si  trovi  nelle  volute  condizioni  per  lavorar  bene. 

II  servirsi  della  pasta,  cosi  come  si  ottiene  dalh 
pigiatura,  é  assolutamente  da  sconsigliarsi  perché  h 
disseminazione  del  fermento  avviene  con  dimcoltá; 
il  moto  fermentativo  procede  irregol ármente  nei  di- 
versi  strati  in  modo  che,  invece  di  ottenere  la  veri 
fermentazione  alcoolica,  si  avrá  quella  mannitica. 
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II  procedimentc  migliore  é  il  primo,  poiché  il  mosto 
puó  fermentare  in  Manco,  utilizzándo,  iñvece  dei  tini, 
le  solite  botti  di  conservazione  del  vino;  adottandó  il 
secón  do  método  non  bisogna  trascurare  le  frequenti 
follature. 

Ho  giá  detto  che  il  fico  non  contiene  sostanze  aci- 
dule; per  cui  é  necessario  aggiungervele  onde  il  fer- 
mento possa  agiré  in  un  ambiente  che  meglio  si  prestí 
ai  suoi  bisogni,  in  confronto  ai  microrganismi  pato- 
geni.  Gli  acidi  da  usarsi  sonó:  quello  tartárico,  oppure 
il  cítrico;  ma  non  sará  male  sostituirli,  almeno  par- 
zialmente,  con  del  cremore  di  tártaro  il  quale,  come 
é  noto,  é  uno  dei  piü  importanti  componen  ti  del  vero 
vino;  difatti,  esso  puó  esserne  considerato  come  una 
soluzione  satura.  Supponendo  di  voler  avere  una 
bevanda  vinosa  al  6%Q  di  aciditá  complessiva,  si 
usino  4  grammi  di  acido  tartárico  o  3  %  di  acido  cí- 
trico —  cosí  airingross;o  —  e  4  grammi  di  crémor  - 
tartaro  per  ogni  litro  di  massa.  Se  a  vinificazione 
completa  non  si  fosse  raggiunto  il  grado  di  acidulitá 
voluto,  si  completerá  con  una  proporzionale  aggiuntá 
di  altro  acido  tartárico  o  citrico. 

L'attenzione  nostra  deve  essere  richiamata  da  un 
altró  fatto:  quello  che  il  mosto  di  fichi  é  ricco  di  so- 
stanze pectiche  ed  albuminoidi  e  povero,  invece,  di 
tannino,  il  quale,  come  é  noto,  e  uno  degli  elementi 
del  vero  vino  ed  ha  azione  importante. 

Esso,  non  solo  coagula  e  fa  precipitare  L'eecesso  dei 
materiali  pectici  ed  albuminoidi,  pericolosi  alia  buona 
conservazione  del  prodotto,  ma  entra  fra  quei  com- 
posti  che  hanno  notevole  influenza  nel  daré  al  vino 
le  sue  particolari   caratteristiche   di  sapore.    Per   cui 
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si  devc  aggiungerlo  al  mosto  di  fleo,  almeno,  in  ra- 
gione  di  10-15  grammi  per  ogni  100  litri  di  massa. 

Abbandonando  il  nostro  mosto  a  sé,  finirebbe  di 
entrar  in  fermentazione  spontanea  e,  bene  o  male, 
trasformarsi  in  vino;  ma  é,  precisamente,  qnesta  in- 
certezza  del  risnltato  che  si  de  ve  evitare;  e  a  ció  si 
arriva  fácilmente  usando  il  fermento  di  vino. 

Se  l'operazione  si  fa  nella  stagione  che  coincide 
con  la  vendemmia,  se  utilizziamo  le  vinacce  delle  uve, 
dopo  la  svinatura,  il  risnltato  sará  ottimo  sotto  tntti 
i  punti  di  vista;  se,  per  lecondizioni  locali,  si  fa  prima, 
si  raccolga  un  po'  d'uva  —  anche  se  non  e  perfetta- 
mente  matura  non  conta  —  si  vinifichi  e,  quando  é  in 
piena  efíicienza  fermentativa,  si  aggiunga  al  mosto 
di  fichi;  se,  infine,  si  fa  in  un  periodo  posteriore  — 
il  che  é  un  poco  diíficile,  a  meno  che  non  si  tratti 
di  vinificare  le  frutta  secche,  —  si  fará  uso  delle 
feccie  ottenute  nel  primo  travaso.  Infine,  si  puó  sem- 
pre,  in  qualunque  stagione,  ricorrere  ai  fermenti 
selezionati. 

Se  la  vinificazione  dei  fichi  si  facesse  in  stagione 
molto  calda  e  si  temesse  ch'essa  degenerasse  in  fer- 
mentazione mannitica,  si  ricorra  all'uso  dell'anidride 
solforosa  sotto  forma  di  metabisolfito  di  potassio  in 
ragione  di  15-20,  ed  anche  piü  grammi  per  ogni  100 
litri  di  massa.  Miglior  consiglio  sará  quello  di  ser- 
virsi  del  Biosolfito  di  Jacquemin  della  Ditta  G.  B. 
Bella  vita  di  Milano. 

Usando  tutte  le  cure  ed  avvertenze,  di  cui  si  é  par- 
lato,  il  vino  di  fichi  non  solo  fermenterá  bene,  ma, 
dopo  la  svinatura,  diverrá  presto  limpido.  Che  se  con- 
tinuasse  a  mantenersi  opalescente,  si  dovrá  tanniz- 
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zarlo  prima,  poi  chiarificarlo  con  Faggiunta  di  gela- 
tina o  colla  di  pesce  o  chiara  d'uovo,  ecc,  ma  in 
quantitá  minore  del  tannino  aggiunto  onde  ne  ri- 
manga  di  questo  un  po'  in  dissoluzione  come  ele- 
mento conservativo;  per  ció,  se,  ad  esempio,  si  sonó 
aggiunti  15  gr.  di  tannino  per  ettolitro,  se  ne  use- 
ranno  solo  10  della  sostanza  albuminoidica  prescelta 
per  la  chiarificazione.  Ottima  pratica  sarebbe  quella 
di  sottoporre  questo  vino  alia  filtrazione;  in  questo 
caso  serve  bene  il  filtro  olandese  o  quello  Mesot  mo- 
dificato  dal  Rouhet. 

Le  cure  per  conservare,  poi,  questo  prodotto  sonó 
le  stesse  di  quelle  che  si  consigliano  j)er  il  vero  vino 
di  uva  e,  cioé:  colmatura  costante  dei  fusti,  travasi  a 
tempo  debito  e,  occorrendo,  aggiunta  di  metabisolfito 
di  potas  sio  o  di  calcio  in  ragioiie  di  8-10  gr.  del  primo 
per  ogni  ettolitro,  12-15  del  secondo. 

II  vino  di  fichi  riesce  ricco  di  fosfati,  tantoché,  fino 
dai  tempi  di  Plinio,  il  vino  degli  Sciti  (quello  di  cui 
ci  occupiamo,  la  cui  origine,  come  si  vede,  é  antica) 
veniva  consigliato  a  coloro  che  sofírivano  di  esau- 
rimento. 

Ricorderó  come  il  famoso  vino  di  Samos,  che,  una 
quindicina  di  anni  or  sonó,  a  ve  va  saputo  procura  rsi 
tanto  favore  presso  certi  fabbricanti  (é  la  parola  che 
ci  vuole)  di  manica  larga,  di  Vermut  e  di  Marsala 
paccottiglia,  conteneva  una  buona  quantitá  di  zuc- 
chero  di  fichi. 

II  vino  di  queste  frutta  si  distingue  da  quello  di 
uva  per  la  sua  ricchezza  in  mannite;  poiché,  mentre 
il  secondo  non  ne  contiene  che  pochi  decigiainmi, 
quando  non   aiidó  soggetto  alVagro-dolce,  il  x>i'iui°  n^ 
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puó  conteneré  alcuni  grammi  ed  arrivare,  perfino,  ai 
6-8  per  litro. 

Lavorazione  dei  fichi  secchi.  —  Piü  dei  fichi  ireschi, 
quelli  secchi  vengono  adoperati  nella  produzione  di 
un  pseudo  vino  il  quale,  in  alcuni  luoghi  del  meri- 
dionale,  assume  importanza  industriale  per  distillarlo; 
ció  non  vuol  diré  che  quantitá  discrete  non  passino, 
abusivamente,  al  pubblico  consumo  facendo  una 
non  lecita  concorrenza  al  vero  vino  d'uva,  per  il  prezzo 
a  cui  viene  venduto. 

Nulla  si  opporrebbe  a  che  esso  entrasse  nelle  abitu- 
dini  delle  classi  nieno  abbienti,  purché  venisse  ven- 
duto sotto  la  sua  denominazione. 

I  fichi  secchi  hanno  una  composizione  media  che, 
rapportata  a  100  parti,  sta  nei  seguenti  limiti: 

Acqua  dal  20  al  40;  sostanze  zuccherine  dal  40 
al  58  ed  anche  il  62;  sostanze  azótate  dal  2  al  6;  ce- 
neri  —  nelle  quali  abbondano  i  fosfati  —  dal  2  al  4; 
aciditá  dal  0  al  0,3-0,4;  il  tannino  é  assente. 

I  fichi  secchi,  onde  poter  essere  sottoposti  alia  fer- 
mentazione  —  dopo  averne  determinata  la  ricchezza 
gleucometrica  nel  modo  anzi  descritto  —  devono  su- 
biré le  seguenti  operazioni: 

1.a  rigonfiamento  o  rinverdimento  del  frutto; 

2.a  pigiatura; 

3.a  fermentazione; 

4.a  svinatura  e  successive  cure  di  conservazione. 

Vediamole  brevemente. 

Rigonfiamento  o  rinverdimento.  —  Con  questa  ope- 
razione  si  ridá  al  frutto  1' acqua  evaporata  nel  periodo 
dell'essiccazione.  Notiamo  che  la  essiccazione  al  solé, 
per  il  nostro  scopo,  é  di  gran  lunga  preferibile  a  quella 
fatta  parte  al  solé  e  parte  col  calore  del  forno. 
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A  tal  fine  i  fichi  vengono  usati  ridotti  in  minuzzoli, 
utilizzando  appositi  meccanismi  che  ricordano  i  trin- 
cia-foraggi;  oppure,  lasciati  interi,  vengono  riposti 
in  adatto  recipiente,  un  tino  od  una  botte  sfondata, 
od  una  vasca  in  muratura  a  seconda  della  quantitá 
della  materia  prima  da  utilizzare,  e,  poi,  vi  si  versa 
sopra  una  quantitá  d'acqua  bóllente,  o  fattavi  bol- 
lire  per  mezzo  del  vapore  secondo  le  circostanze,  in 
ragione  della  diluizione  che  si  vuole  abbia  il  mosto; 
si  puó  usare  anche  l'acqua  fredda,  ma  allora  l'opera- 
zione  di  viene  piü  lenta;  cosi,  che  se  nel  primo  caso 
bastano  24-36  ore,  nel  secondo  il  tempo  si  raddoppia 
e  si  triplica:  inoltre  Tuso  dell'acqua  bóllente  implica 
la  sterilizzazione  del  frutto  dai  fermenti  selvaggi; 
usando  acqua  fredda  la  si  addizioni  di,  almeno,  10-15 
grammi  di  metabisolfito  di  potassio  per  ettolitro. 

Quando  il  frutto  é  divenuto  molle,  come  quando 
era  fresco,  lo  si  sottopone  alia 

Pigiatura.  —  Ne  abbiamo  giá  parlato  trattando 
dei  frutti  freschi.  Se  si  lavorassero  masse  note- 
voli  di  frutta  si  potrebbe  ricorrere  airesaurimento 
per  lavaggio  metódico  come  si  é  indicato  nel  Capi- 
tolo XXIV. 

Fermentazione.  —  II  lavoro  dei  fichi  secchi,  da  essere 
vinifícati,  si  fa  nel  periodo  preinvernale  od  in  quello 
invernale,  secondo  le  circostanze  in  cui  ci  si  trova; 
occorre,  quindi,  preoccuparsi  della  temperatura  del- 
F ambiente  ove  si  vinifica,  perché,  come  é  risaputo, 
il  fermento  si  trovi  nelle  volute  condizioni  di  calore. 

II  mosto  de  ve  essere  corretto,  come  si  é  precedente- 
mente detto,  parlando  della  vinificazione  dei  fichi 
freschi,  con  Faggiunta  deH'aciditá  indispensabile  alia 
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buona  riuscita,  disseminandovi,  poi,  delbuon  fermento. 
A  questo  scopo  servono  ottimamente  le  feccie  del  vino 
nuovo,  rimaste  dalla  sua  decantazione,  al  momento 
del  primo  travaso;  il  periodo  di  tempo  nel  quale  si 
lavora  permette  di  tróvame  fácilmente  quante  oc- 
corrono.  Di  sólito  se  ne  adoperano  da  2  a  4  litri  per 
ettolitro  di  massa  da  far  fermentare;  ma,  nel  caso  che 
si  ecceda,  non  guasta.  In  mancanza  della  sostanza 
fecciosa,  si  ricorra  ai  fermenti  selezionati  preferendo 
quelli  abituati  all'anidride  solforosa,  poiché  é  sem- 
pre  ottima  precauzione  quella  di  far  eseguire  la  fer- 
mentazione  del  mosto  di  fichi  in  presenza  di  metabisol- 
fito  di  potassio,  o  meglio  del  Biosolfito  Jacquemin,  di 
giá  citato. 

Naturalmente  l'aggiunta  del  fermento  non  si  de  ve 
fare  se  non  quando  il  mosto,  ottenuto  daH'infusione 
nell'acqua  bóllente,  é  ridisceso  ad  una  conveniente 
temperatura. 

Buon  consiglio  é  anche  quello  di  riattivare  la  fa- 
coltá  di  riproduzione  del  fermento  con  una  preventiva 
disseminazione  del  deposito  in  un  mosto  prodotto 
con  una  parte  di  quello  ottenuto  dal  rinverdimento 
dei  fichi,  rimescolando  a  lungo  onde  introdurre  nella 
massa  una  abbondante  quantitá  d'aria.  Difatti,  il 
saccaromice,  per  riprodursi  bene  e  moltó,  ha  assolu- 
tamente  bisogno  dell'ossigeno  dell'aria.  Quando  il 
nostro  lievito  sará  pronto  si  aggiungerá,  poco  a  poco, 
alia  massa  mostosa,  rimescolando  a  piü  riprese,  cu- 
rando che  la  temperatura  del  lócale  di  fermentazione 
non  discenda  al  disotto  dei  18  gradi  C;  meglio  se 
rimarrá  oltre  i  20°  C,  ove  occorra,  riscaldandolo 
artificialmente.    Nel    caso    che    si    voglia    preparare 
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del  lie  vito  abituato  alPanidride  solforosa,  gli  si  fará 
acquistare  questa  facoltá  con  aggiunte  graduali  del 
metabisolfito  di  potassio  o  di  Biosolfito.  Per  la  técnica 
di  questa  operazione  si  consulti  il  Io  volume  del  mió 
Trattato  di  Enología  (Battiato,   Catania). 

Durante  il  periodo  della  fermentazione  nou  si 
mancherá  di  praticare  qualche  foliatura  se  la  fermen- 
tazione si  fa  in  tino;  se  in  botte,  agen  do  sul  mosto  se- 
parato  dalla  parte  solida,  si  potra  spillarlo  dal  foro  di 
spina  e,  poi,  rimetterlo  in  botte  conducendovelo  dal 
cocchiume  per  mezzo  della  sólita  pompa  da  travaso. 

A  fermentazione  completa  si  fará  la  svinatura  ed 
il  prodotto  verrá  trattato  come  si  farebbe  peí  vero  vino. 

Composizione  del  vino  di  fichi.  —  II  Dott.  Paris, 
fino  dal  1911,  impressionato  dal  continuo  estendersi 
della  preparazione  dei  vini  dai  fichi  secchi,  volle  oc- 
cuparsene  in  uno  studio  che  merita  di  essere  cono- 
sciuto. 

1  fichi,  coi  quali  fece  le  sue  pro  ve,  vennero  tagliuz- 
zati  e,  poi,  trattati  con  la  doppia  quantitá  di  acqua 
bóllente,  lasciandoveli  a  contatto  per  5  ore,  agitando 
di  continuo;  dopo  questo  periodo  di  tempo  tutta 
la  massa  venne  fatta  bollire,  poi  lasciata  raffreddare 
e  filtrata  attraverso  della  tela,  comprimen  do  vela; 
analizzato  il  mosto,  si  ottennero  i  seguenti  dati: 

Densitá    1,05 

Aciditá  totale  in  acido  tartárico    2,03  %0 

Zuccheri  riduttori    2 '¿,()'2% 

Saccarosio  (zucchero  comuno) 0,77% 

Deviazione  saccarimetrica  eft'ettiva,  prima  dell'in- 
vertimento  (gradi  Laurent)  —  40,40  (t=    14). 
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Deviazione  saccarimetrica  effettiva,  dopo  l'inverti- 
mento  —  44,00  (t  =    14). 

Deviazione  saccarimetrica  teorética,  dopo  l'inver- 
timento  —  50,70. 

Per  far  questo  calcólo,  il  París  si  é  ser  vito  della 
relazione: 

17,18   :  —  (42,66  —   y2t)    =    m  :  x 
in  cui  m  rappresenta  i  grammi  di  zuccheró  riduttore 
trovati  per  via  chimica. 

L'infuso,  quindi,  conteneva  gr.  24,43  %  di  zuccheró 
capace  di  fermentare  e  trasformarsi  in  alcool.  Ora, 
scrive  il  París,  se  si  calcóla  il  prezzo  dei  fichia  L.  0,15 
il  kg.,  quali  sonó  stati  pagati  (non  si  dimentichi  che 
Fautore  scrive  nel  1911),  si  ha,  secondo  quanto  ri- 
sulta  dalle  esperienze  fatte  in  laboratorio,  che  ogni 
kg.  di  zuccheró  fermentescibile,  che  si  trova  nel 
frutto,  veniva  a  costare  L.0,40;  e  Tunitá  di  alcool 
per  hl.  L.  0,67.  É  da  considerarsi,  pero,  che  questi  nu- 
meri  sonó  conseguenza  di  esperienze  di  laboratorio 
e  che,  perció,  essi,  in  pratica,  subiscono  delle  forti  al- 
terazioni,  tanto  che  Funitá  di  alcool  puó  scendere 
ad  un  prezzo  piü  basso  di  quello  calcolato. 

La  fermentazione  del  mosto  di  fichi,  nelle  esperienze 
del  París,  si  ottenne  con  l'aggiunta  di  una  proporzio- 
nale  quantitá  di  vinaccia  di  Aglianico;  nel  giorno  se- 
guente  la  fermentazione  si  era  giá  manifestata  e  se- 
guitó  a  svolgersi  attivamente;  quando  era  sul  decli- 
nare venne  aggiunto  alia  massa  un  ottavo  del  vo- 
lume  dell'acqua,  che  serví  a  preparare  il  mosto,  addi- 
zionata  di  acido  tartárico  in  ragione  di  gr.  1,400  per 
litro.  II  vino,  divenuto  limpido  dopo  la  svinatura  e 
conveniente   riposo,    si  mostrava  di  color  rosso   ru- 
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Fig.  53.  —  Pompa  a  stantuffo  che  serve  bene,  fatta  funzionare 
a  ritroso,  all'aereazione  della  massa  mostosa   delle  frutta. 
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bino  carico,    di   odore    gradevole,    di   sapore    amaro - 

gnolo. 

Analizzato  diede: 

Alcool 11.      % 

Aciditá 6,82  %0 

Estrátto 29, 17  '» 

Zucchero    4, 18  » 

Estrátto  senza  zucchero     25,05  » 

Glicerina 8,77  » 

Tannino 1,30  » 

Ceneri     3,06  » 

Alcalinitá  delle  ceneri    20,00  » 

Rapporto  alcalinitá:   ceneri 6,50  » 

Azoto 0,26  » 

Proteina  grezza    1,62  » 

Si  nota  va  una  note  volé  quantitá  di  nitrati. 

Un  altro  campione  del  mosto  primitivo,  allungato 
con  quasi  un  eguale  volume  di  acqua  acidulata  con 
acido  tartárico,  in  ragione  di  4  grammi  per  litro, 
venne  posto  a  fermentare  puré  in  presenza  di  vinaccia 
fresca  di  Aglianico. 

La  colorazione  di  questo  vino  —  chiamiamolo  cosí, 
tanto  per  intenderci  e  per  brevitá  —  aveva  tutti  i 
caratteri  di  un  buon  prodotto,  soltanto  che  si  presen- 
ta va  con  una  tinta  piü  attenuata  del  precedente 
campione. 

All'analisi   diede  la   seguente   composizione: 

Alcool  in  volume 7,90% 

Aciditá 5,92%0 

Estrátto 21,82  » 

Zucchero    2,45  » 

Estrátto  senza  zucchero     19,37  » 

Glicerina    5,42  » 

Tannino 0.08  » 

Ceneri    2,50  » 

Alcalinitá  delle  ceneri    23,50  » 

Rapporto  alcalinitá:   ceneri 9,40  » 

Proteina  grezza    1,20  » 

Presenza  di  nitrato. 
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La  composizione  dei  due  vini,  scrive  il  París,  non 
presentava  niente  di  anormale,  se  si  fa  eccezione  della 
tenue  proporzione  di  tannino,  che,  come  é  noto,  puó 
elevarsi  a  pi acimentó,  senza  che  disposizione  di  legge 
qualsiasi  regoli  e  vieti  l'aggiunta  di  una  tale  sostanza. 

Ma  ció  non  vuol  diré  che  la  loro  origine  non  possa 
essere  svelata;  il  come  ce  lo  dice  lo  stesso  París. 

«  P.  Caries  (Comp.  rend.  1891)  ha  osservato,  per  il 
primo,  che  i  vini  di  fichi  sonó  ricchi  di  mannite,  tanto 
che  la  presenza  della  mannite  é  stata  considerata 
per  molto  tempo,  in  Francia,  la  caratteristica  dei  fichi. 
II  Portes,  pero,  analizzando  dei  vini  autentici  di  Al- 
geria  (Joum.  de  Pharm.  et  de  Ghimie,  26,  383)  ha  con- 
statato  che  in  essi  esiste  la  mannite,  proveniente  dal- 
Fattivitá  dei  fermenti  del  girato.  Roos,  piú  tardi, 
(Id.  id.  27,  405)  ha  osservato  che  questa  alterazione 
é  dovuta  a  fermenti  speciali  e  Gayón  e  Dubourg 
(Ann.  de  VInst.  Pasteur,  1894,  109)  ne  hanno  isolato  i 
bacterii  specifici.  É  noto  anche  che  la  mannite  é  pro- 
dotta  da  altre  fermentazioni  anormali,  oltre  quella 
mannitica,  a  cui  i  vini  vanno  soggetti  quando  restaño 
incompletamente  fermentati. 

«  La  ricerca  della  mannite  é  stata  fatta  su  250  ce.  di 
liquido,  come  é  descritto  nel  nostro  Método  Ufficiale, 
ed  ho  potuto  sempre  separare  dai  vini  in  questione 
quantitá  anche  elévate  di  mannite,  specie  nel  vino  della 
Ia  esperienza;  la  mannite  é  stata  identificata  per  le 
sue  proprietá  fisiche  e  per  F acetato  insolubile  cri- 
stallino  per  azione  deH'etere  acético.  La  presenza 
della  mannite  diventa,  in  questi  casi,  un  indizio  sicuro 
della  frode  ed  acquista  importanza  maggiore  se  con 
un  esame  microscópico  si  puó  escludere  la  presenza 
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dei  bacterii  specifici  che  fanno  sospettare  delValtera- 
zione  del  liquido  e  se  irtáncano  i-caratteri  della  íer- 
mentazione  mannitica  (1).  La  ricerca  dell' acido  sali- 


(1)  Per  chi  ne  avesse  interesse,  ecco  il  modo  di  determinare 
la  mannite. 

Si  prendono  250  ce.  di  vino  e  si  fanno  bollire  rungamente  e 
poi  si  rendono  leggermente  alcalini  con  una  soluzione  diluita  di 
carbonato  potassico;  quindi  si  trattano  con  20  grammi  di  car- 
bono animale,  e,  dopo  ebollizione,  con  un  piccolo  eccesso  di 
acetato  básico  di  piombo.  Con  acqua  si  riporta  il  volume  del 
liquido  a  250  ce.  e  si  filtra;  nel  filtrato  si  precipita  il  piombo 
con  idrogeno  solforato;  si  filtra  ancora  per  separare  il  solfuro  di 
piombo;  il  filtrato  si  evapora  a  bagno-maria  a  consistenza  sci- 
ropposa  e  si  lascia  stare  in  riposo  a  freddo.  La  mannite  cristal- 
lizza  nei  cristalli  caratteristici;  si  raccoglie  su  di  un  filtro  secco, 
pesato;  si  lava  con  piccole  porzioni  di  soluzione  satura  di  man- 
nite in  alcool  al  75%;  si  dissecca  il  filtro  col  precipitato,  portan- 
dolo  a   100°  C.   e  si  pesa. 

Ove  il  vino  non  avesse  ben  fermentato  e  fosse  ancora  dolce, 
la  determinazione  della  mannite  si  fa  dopo  che  si  é  fatta  decom- 
porre  la  sostanza  zuccherina  sottoponendo  il  campione  all'a- 
zione  del  saccaromice. 

Ove  il  vino  d'analizzare  fosse  molto  ricco  di  mannite,  come 
appunto,  puó  accadere  per  quello  che  si  ottiene  dai  fichi,invece 
che  da  250  ce.  si  parte  da  soli  50  ce. 

II  campione  si  fa  evaporare  fino  a  consistenza  sciropposa,  in 
modo  da  ottenerne  l'estratto,  il  quale  si  lascia  stare  per  due  o 
tre  giorni  in  lócale  freddo;  poi  si  mescola  con  due  grammi  di 
sabbia  fine  e  calcinata.  Si  tratta,  a  poco  a  poco,  con  100  ce.  di  al- 
cool ad  85°  saturo  di  mannite;  si  filtra  e  si  lascia  sgocciolare  il 
filtro  almeno  per  due  ore.  II  residuo  si  pone  a  digeriré  per  un'ora 
a  100°  C.  in  refrigerante  a  ricadere  con  100  ce.  di  alcool  ad  85°; 
si  lascia  raffreddare  e  poi  si  fa  distillare  la  soluzione  ricavandone 
34  del  suo  volume.  II  residuo  si  tratta  con  carbono  animale;  si 
filtra,  si  lava  il  carbone  per  due  volte  con  50  ce.  di  alcool  ad  85°, 
bóllente;  la  soluzione  si  fa  evaporare  a  secco;  il  residuo  é  formato 
da  mannite  pura;  si  pesa. 

La  ricerca  qualitativa  della  mannite  é  facile.  Si  pone  una 
goccia  di  vino  sospetto  su  un  vetrino  ben  pulito  e  si  lascia  eva- 
porare; il  residuo  che  si  forma,  ove  vi  sia  presenza  di  mannite, 
é  costituito  da  un  assieme  elegante  di  cristalli  aghiformi  che  si 
possono  vedere  ad  occhio  nudo,  o,  al  piü,  con  l'aiuto  di  una  delle 
solite  lenti  a  tenue  ingrandimento . 
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cilico  ha  dato  reazione  appena  sensibile;  quella  del- 
r acido  bórico  rísultato  positivo  e  la  reazione  é  si  ata 
molto  forte.  La  ricerca  della  destrina  e  delle  sostanze 
gommose  ha  dato  puré  risultato  positivo. 

«  Di  modo  che  si  puó  concludere,  che  in  via  chimica, 
con  le  ricerche  accurate,  che  possono  farsi  in  labora- 
torio, la  frode  puó  essere  messa  in  evidenza  con  grande 
sicurezza ». 


CAPITOLO  XXVIII. 


Utilizzazione  dei  datteri  nella  vinificazione  famigliare.  Compo- 
sizione  di  questo  frutto  —  Come  si  vinifica  nelle  colonie  afri- 
cane  — Preparazione  industríale  —   Come  si  procede. 

Non  é  diflicile  poter  avere,  dalle  nostre  colonie  afri- 
cane,  delle  notevoli  quantitá  di  datteri  sia  sciolti  che 
in  pasta,  da  potersi  utilizzare  nel  preparare  delle  be- 
vande  vinose  a  prezzo  moderato.  In  commercio  noi 
troviamo  il  dattero  sotto  le  seguenti  forme: 

1.°  datteri  carnosi,  trasparenti,  di  sapore  dol- 
cissimo,  delicato;  essi  sonó  destinati  alia  mensa  e  si 
vendono  a  prezzi  elevati; 

2.°  datteri  molli,  sciropposi  che  si  mettono  in 
ven  dita  agglomerati; 

3.°  datteri  secchi  a  polpa  piü  o  meno  compatta 
e  farinosa,  di  facile  conservazione  e  trasporto  che 
servono    per   la   nutrizione    delle   carovane. 

Sonó  le  frutta  del  secondo  gruppo  che  servono  alia 
preparazione  delle  bevande  vinose.  Esse  contengono 
1'8,  circa,  per  cento  di  nocciuoli;  il  resto  é  tutta  polpa. 

La  preparazione  del  vino  di  datteri,  fatto  dalle 
donne  della  nostra  colonia  africana,  é  delle  pin  sem- 
plici.  II  frutto  viene,  in  primo  luogo,  liberato  dal  seme; 
la  polpa  viene  posta  in  un  recipiente  di  legno  aggiun- 
gendovi  un  poco  di  acqua  e  rotta,  sminuzzata  in  modo 
da  ottenerne  una  pasta  che  si  diluisce  a  poco  a  poco, 
aggiungendovi  qualche  erba  aromática  da  cui  il  vino, 
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fermentando,  acquisterá  maggior  grazia  e  si  abbando- 
na  la  massa  alia  trasformazione  spontanea;  mano  mano 
pero,  che  questa  procede,  ógni  giorno  si  agginnge 
nnova  acqua  fino  ad  arrivare  ad  mi  dato  volume  che 
é  indicato  snllo  stesso  recipiente  di  vinificazione.  Or- 
dinariamente partí  3y2-4  di  datteri  si  portano  ad  una 
diluizione  tale  da  arrivare  a  formare  10  parti  di  massa. 

A  consumare  questa  bevanda  non  si  attende  che 
la  fermentazione  si  sia  completata,  gradendo  ch'essa 
non  solo  sia  alcoolica,  raa  dolce  e  frizzante  per  Pacido 
carbónico  di  cui  é  satura;  del  resto,  dato  il  modo  pri- 
mitivo con  cui  si  prepara,  essa  non  potrebbe  conser- 
varsi.  Grli  uomini  soli  possono  be  veré  questo  vino, 
poiché  esso  é  interdetto  ai  fanciulli  ed  alie  donne. 

La  preparazione  del  vino  di  datteri,  con  carattere 
industríale,  si  fa  col  seguente  processo: 

Le  frutta  vengono  divise  in  due  partí  in  modo  che 
riesca  facile  toglierne  il  nocciuolo  e  si  mettono  in  una 
tinozza  od  altro  recipiente  adatto,  lascian dovele  ma- 
cerare per  6  ore  in  presenza  di  tanta  acqua  intiepidita 
a  40°  C.  circa  che  rappresenti  il  loro  volume.  Tra- 
scorso  questo  tempo  si  decanta  la  parte  liquida;  la  si 
ripone  in  un  fusto  e  si  lascia  che  si  inizi  la  fermenta- 
zione spontanea. 

La  polpa  rammollita  nelF  acqua  si  rimescola  enér- 
gicamente onde  disgregarla  il  piú  che  sia  possibilc;  por 
si  spappola  in  adatta  quantitá  di  acqua  lascíandovehí 
immersa,  come  nel  primo  caso,  per  6  ore,  rimescolando 
frequen teniente.  Poseía  si  lascia  in  riposo  e  appena  il 
liquido  si  é  leggermente  chiaiilo,  si  decanta  rápida- 
mente onde  separarlo  daí  nocciuoli  che  si  sonó  rac- 
colti   al   fondo.    La  porzione   decantata  si   unisce   al 

S.  Cettolini.  26 
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mosto  ottenuto  nella  prima  fase  di  lavoro,  per  cui 

* 

esso  sará  formato:  da  una  parte  di  datteri  e  da  due 
parti  di  acqua;  ma  se  invece  di  aver  adoperato  dat- 
teri freschi  si  sonó  usati  quelli  secchi,  bisogna  por- 
tare a  3  le  parti  delF  acqua. 

Si  comprende  che  questa  lavorazione  é  sempre  em- 
pírica, poiché  non  si  ha  una  norma  sicura  sulla  compo- 
sizione  del  mosto  e  sulla  riuscita  del  vino,  in  special 
modo  trattandosi  di  un  mosto  mancante  della  neces- 
saria  aciditá  e  per  la  cui  trasformazione  in  vino  non 
si  puó  far  calcólo  che  sui  fermenti  naturali. 

II  procedimento  deve  essere  modificato,  schemati- 
camente,  nel  modo  seguente: 

1.°  pigiatura  e  spappolamento  del  dattero  va- 
len dosi  di  mezzi  meccanici; 

2.°  estrazione  del  mosto  valen  dosi  del  processo 
per  difíusione  descritto  nel  Capitolo  XXIV  servendosi 
di  acqua  intiepidita  ed  acidulata  almeno  al  6  %0  con 
acido  tartárico; 

3.°  analisi  del  mosto  onde  ridurlo  ad  un  deter- 
minato  grado  gleucometrico; 

4.°  sterilizzazione  mediante  Fanidride  solforosa 
per  liberarlo  dai  fermenti  selvaggi; 

5.°  defecazione  accurata  del  mosto  e  separazione 
dalla  fondata; 

6.°  travaso  del  mosto  defecato  in  fusti,  aerean- 
dolo  convenientemente; 

7.°  disseminazione  di  fermento  selezionato  adatto, 
oppure  di  quello  che  si  trova  nelle  feccie  di  primo  tra- 
vaso di  un  vino  bianco,  di  composizione  análoga  a 
quella  che  avrá  il  vino  di  datteri. 

In  questo  modo  si  puó  avere  una  bevanda  vinosa 
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davvero  rimarchevole,  da  paragonarsi  ad  un  buon 
vino  bianco  di  uva.  Se  la  vinificazione  del  dattero 
corrispondesse  al  periodo  di  quello  dell'uva,  poten  do 
dispone  di  vinacce  di  uva  rossa,  si  puó  aver  disponi- 
bile  una  be  van  da  di  buon  colore,  che  puó  essere  con- 
sumara come  un  vino  rosso  da  pasto,  discreto. 

Ove  la  fermentazione  ritardasse  e  ció  dipendesse 
dalla  deficienza  di  sali  nutritivi,  non  é  difficile  prov- 
vedervi  ricorrendo  al  fosfato  di  ammonio  (50-60  gr. 
per  hl.),  oppure  al  carbonato  di  ammonio  (meglio  il 
primo)  (20-30  gr.  per  hl.).  Probabilmente  nel  vino 
bianco  puó  ritornare  utile  una  ragioríevole  aggiunta 
di  acido  tannico. 


CAPITULO  XXIX. 


Utilizzazione  delle  melé  nella  produzione  del  sidra  —  Com- 
posizione  del  mosto  di  mela  —  Raccolta  delle  frutta  —  Loro 
lavatura  -  -  Preparazione  del  sidro  -  -  Messa  in  fermentazione 
-  Della  fermentazione  —  Cure  d'aversi  al  sidro  -  -  Composi- 
zione  del  sidro  —  Sidro  dolce  -  Sidro  spumante  -  -  Altera- 
zioni    del    sidro   comune. 


Se  i  paesi  dal  trepido  solé  possono  dispone  del  fico 
e  dell'arancio  per  procurarsi,  ad  un  bisogno,  delle 
be  van  de  vínose  in  misura  sufficientemente  generosa, 
onde  sopperire  alia  deficienza  del  vino,  quelli  delle 
localitá  settentrionali  possono  soddisfare  ai  loro  bi- 
sogni  ricorrendo,  in  principal  modo,  ad  un  frutto 
assai  coltivato  in  quelle  regioni:  alia  mela,  e,  in  qualche 
localitá,  anche  alia  pera,  vinificata  da  sola  od  assieme 
alia  precedente. 

Nel  periodo  della  guerra  ebbi  molte  domande  da 
proprietarii  prealpini  per  avere  delle  indicazioni  sul 
modo  piü  conveniente  di  utilizzare  la  mela  nella  pro- 
duzione del  sidro,  che  tale  é  il  no  me  del  vino  che  si 
produce  dalla  vinificazione  di  questo  frutto;  per  cui 
ritengo  utile  occuparmene.  un  po'  difusamente,  in 
questa    pubblicazione. 

Ho  avuto  varié  volte  Foccasione  di  assaggiare 
del  sidro  straniero  e  mi  riesci  sempre  una  bevanda 
grade  volé;  un  sidro  reso  spumante,  prodotto  nella 
Carinzia    era,    davvero,   encomiabile  e  poteva  assur- 
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gere  all'onore  di  vino  di  lusso.  Mi  ricordo  che  all'Espo- 
sizione  di  Bolzano,  tenuta  in  occasione  del  4o  Con- 
gresso  Eno-viticolo  austriaco,  vi  erano  oft'erti  pa- 
recchi  tipi  di  questo  prodotto;  quello  spumante,  mi 
ricordo,  si  vendeva  due  fiorini  alia  bottiglia,  prezzo, 
per  quei  tempi,  rispettabile. 

La  produzione  del  sidro  é  antica;  per  tacere  dei 
soliti  greci  e  dei  soliti  romani,  ricorderemo  come  gli 
ebrei  lo  conoscessero  sotto  il  no  me  di  sichar;  che  S.  Ge- 
rolamo,  nella  Vulgata,  traduce:  sicera,  da  cui  deriva 
la  designazione  nostrale  di  sidro  e  di  cidre  dei  fran- 
cesi. 

Ippocrate,  Plinio  ne  parlano;  nel  medioevo,  pare, 
che  in  Francia  Findustrializzazione  di  questo  prodotto 
acquistasse  importanza  per  Topera  sagace  ed  illumi- 
nata  di  Cario  Magno,  ció  che  non  é  difficile  ad  am- 
mettere  quando  si  ricordi  come  egli  trovasse  modo  e 
tempo  di  occuparsi  dei  piü  modesti  interessi  della 
sua  casa. 

É  da  quei  tempi  che  la  preparazione  del  sidro  in 
Francia  ha  cominciato  ad  assumere  grande  impor- 
tanza, culminando  nel  periodo  piü  grave  dell'in- 
fezione  íillosserica. 

La  quantitá  di  sidro  che  prepara  la  Francia  —  in 
particolar  modo  in  Normandia  ed  in  Bretagna  —  e 
assai  variabile,  poiché,  ad  eseinj^io,  da  un  mínimo 
di  appena  3.700.000  ettolitri  ottenuti  nel  1889,  si 
sali  a  ettolitri  31.600.000  nel  1893,  ai  29.408.000  nel 
1900,  ai  22.300.000  nel  1906;  e  cosi  di  seguito  con  un 
alternarsi  di  minimi  e  massimi  ancora  piú  accentuati 
che  non  si  riscontrino  per  il  vero    vino. 

Non    tutto    questo    prodotto    viene    consumato    in 
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paese,  ma,  in  parte  non  trascurabile,  si  esporta  sotto 
forma  di  sidro  spumante  non  solo  nelle  colonie  fran- 
cesi  (Cocincina,  Madagascar,  Tonchino,  Nuova  Cale- 
donia  ecc.)  ma  anche  nelF America  Meridionale  (Rio 
de  Janeiro,  Bahia,  ecc),  nelle  Antille;  in  África,  se 
ne  consnma  in  Egitto  e  nelle  colonie  francesi;  in 
Europa,  se  ne   manda  in  Inghilterra. 

II  sidro  si  produce  anche  in  alcune  provincie  del- 
Pattuale  Eepubblica  d' Austria  e  in  altre  dell'ex-Im- 
pero;   in   Germania,  nel  Würtemberg,  ecc. 

Come  il  vino,  anche  il  sidro  trovó  dei  medicastri 
che,  in  mancanza  di  meglip,  pensarono  a  trovargli 
delle  colpe;  secondo  costoro  il  sidro  raífredda  lo  sto- 
maco,  perturba  la  digestione.  Secondo  altri,  invece, 
gli  si  riconoscono  delle  virtü  terapeutiche  di  primo 
ordine,  quale  quella  di  essere  una  panacea  per  il  mal 
della  pietra,  per  la  renella,  per  la  gotta  e  via  dicendo. 
Certo  é  che  Yacido  medico  che  contiene  é  un  buon 
diurético,  ed  impedisce  Faccumularsi  delF acido  u- 
rico. 

Probabilmente,  come  esagerano  i  detrattori,  cosi 
esagerano  i  lodatori  di  questa  bevanda  vinosa;  fatto 
é  che  essa  é  gradevole  ed  igienica. 

Composizione  del  mosto  di  mela.  —  Come  é  facile 
comprendere  anche  il  sueco  di  questo  frutto,  come 
quello  della  vite,  ha  una  composizione  delle  piü  varié 
in  rapporto  alia  varietá  della  pianta  e  alia  matu- 
ranza  del  frutto. 

Ecco  qualche  cifra  che  puó  permettere,  a  chi  si  oc- 
cupa  delF  industria  di  cui  parliamo,  di  formarsi  un 
criterio  della  materia  prima  che  deve  lavorare.  (¿ue- 
ste determinazioni  si  devono  al  Prof.  Eoques. 
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mínima  massima     media 

Densitá  del  mosto    %0          1.047  1.120  1.060 

Sostanza  zuccherina.  .  .  .  gr.       80  gr.      260      gr.    126 

Tannino »           1  »         10  »         3 

Sostanze  pectiche     »           3  »         12  »        9 

Aciditá     calcolata     come 

acido  solforico  (1)  ....     »           1  »           7  »       .2 

II  Prof .  Truelle  dava  delle  analisi  di  diverse  varietá 
di  melé  che  meritano  di  essere  conosciute,  per  la 
loro  importanza  (vedi  tavola  a  pag.  408-409). 

Dalla  tavola  che  si  riporta  si  vede  quanto  diversa 
sia  la  composizione  del  mosto  delle  melé  adatte  alia 
produzione  del  sidro.  Le  sostanze  che  piü  fissano  Fat- 
tenzione,  al  di  fuori  dclla  materia  zuccherina,  che  é 
giá  per  se  stessa  un  dato  della  massima  importanza, 
sonó  quelle  che  si  riferiscono  al  grado  acidimetrico 
molto  basso,  tranne  qualche  rara  eccezione,  al  tannino, 
che  deve  essere  considerato  come  elemento  di  conser- 
vazione,  ed  alie  sostanze  pectiche  che,  in  qualche 
varietá,  sembrano  eccessive. 

DalPesame  di  queste  cifre  si  comprende  come  sia 
razionale  la  pratica  di  ottenere  il  sidro,  non  da  una 
sola,  ma  dalla  opportuna  mescolanza  di  di  verse  varietá 
di  frutta,  non  dissimilmente,  del  resto,  da  quanto 
si  fa  in  enología  per  ottenere  dei  vini  prelibati  (2). 
Ordinariamente  i  pratici  ottengono  tre  tipi  di  sidro 
secondo  le  formule  seguenti: 

Sidro  da  conservar  si: 
Y3  di  frutta  dolci, 
2/o  di  frutta  amare. 


(1)  Gli  acidi  che  si  trovano  nel  mosto  delle  melé  si  devono, 
principalmente,  all'acido  malico,  pectico,  gallico,  tannico. 

(1)  Vedi  il  vol.  I  del  mió  Trattato  di  Enología  piü  volte  ricor- 
dato. 
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Numero 
d'ordine 


1 

2 
3 
4 
5 
6 

7 
i 

8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 


Varietá  di  melé  analizzate 


Ambretta      

Binet  b.  o  dorata     

Binet  rossa     

Bianca  molle      

Cherubina        

Dolce -amara  grigia 

Dolce    di  Normandia 

Grigia  di  Dieppe 

Gamba  di  lepre 

Gentil  rossa 

Medaglia  d'oro    

Michelina 

Piccola  moscatella     

Moscatella  della  Senna  Inf. 

Davide  precoce 

Regina  precoce    

Rossa 

Pelle  muschiata  di  vacca    . 

Jannette . 

Dolce  di  Gobet 

Vescovo  dolce      

Domaines       

Bottiglia  bihan    

Cazo  verde 

Chuero  grigio      

Dolce  rossa  bienn 

Dolce  vescovo   briz 

Kermerrien 

Lost-came     , 

Michelic  .' 

Rouz  Coumoulen 

Slang  Ru    

Tro  jen  hir 

San  Lorenzo 

Gros  Frequin   


Peso 

medio 

in  grammi 


30 

» 

» 

44.5 
47 
71 


64 
67 
40 
38 
23 

41 


43 


Mosto 
per  Kg. 
di  frutta 
in  c.  c. 


300 


566 


52 

500 

120 

830 

54 

850 

75 

460 

75 

600 

55 

613 

60 

445 

20 

600 

90 

640 

100 

700 

48 

625 

39.6 

— 
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)ensitá 

Sostanze 

contennte 

i n  un  litro  di  ¡sueco 

del 
mosto 

Zncchero 

Aciditá 

(l) 

Tan  niño 

Mucil- 
laggine 

Osservazioni 

1076 

174 

1.39 

2,22 

8,43 

tardiva 

1075 

171 

2.2 

1.88 

5,96 

media 

1074 

153 

2.36 

2.71 

8.27 

tardivo 

1063 
1068 

135 
146 

2.40 

2.27 

2.97 
2.44 

6.23 
6.21 

precoce 

1085 

186 

2.70 

4.19 

3,47 

— 

1077 

166 

1.07 

0.76 

5.0 

— 

1094 

202 

1.18 

3.68 

1.30 

tardivo 

1065 

134 

2,54 

1.93 

6.90 

1067 

143 

1.85 

2.12 

8.0 

1078 

171 

1.48 

10.43 

8.20 

1071 

159 

1.83 

4.32 

5.53 

1071 

158 

2.28 

2.10 

3.92 

1067 

160 

1.07 

2.41 

5.0 

1072 

163 

1.37 

2.59 

8.04 

1066 

149 

1.79 

2.46 

5.96 

1072 

161 

1.96 

1.20 

7.35 

1066 

148 

0.93 

1.25 

12.8 

1063 

134 

1.77 

7.59 

11 

1063 

137 

L90 

2.70 

4.50 

1068 

164 

1.21 

1.07 

15.00 

1061 

146 

1.10 

1.84 

5.24 

1070 

154 

1.60 

2.62 

— 

1061 

134 

6.45 

1.72 

— 

1055 

121 

2.06 

5.89 

— 

1082 

180 

2.25 

1.21 

— 

1062 

136 

1.98 

5.45 

, — 

¡1080 

170 

1.37 

5.12 

— - 

1060 

131 

1.66 

3.97 

— 

L073 

160 

1.68 

2.10 

— 

11066 

145 

1.58 

2.50 

— 

1 1070 

156 

2.73 

7.01 

— 

1080 

141 

1.68 

4.35 

— 

1080 

165 

2.76 

2.42 

7.19 

1059 

121 

0.64 

1.16 

5.08 

(1)  Determinato  sotto  forma  di  acido  solforico;  per-rappor' 
tarla  ad  acido   tartárico   vedi  nota  a  pag.   39. 
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Sidro  di  pronto  consumo: 
2/3  di  frutta  dolci, 
y3  di  frutta  amare. 

Sidro  di  buona  maturazione: 
Vg  di  frutta  acidule, 
3/g  di  frutta  amare, 
4/8  di  frutta  dolci. 

Come  osservazione  di  fatto  si  ritiene  che  le  melé 
di  color  giallognolo  sieno  mediocremente  zuccherine, 
ma  ricche  di  profumo;  quelle  rosse  grigiastre  sieno 
molto  zuccherine,  ma  poco  profumate,  quelle  decisa- 
mente  rosse,  pur  essendo  discretamente  ricche  di 
materia  dolce,  sonó  anche  ben  profumate;  le  melé  di 
color  verde,  a  corteccia  trasparente,  sonó  poco  racco- 
mandabili  perché,  d' ordinario,  apportano  un'ecces- 
siva  acidulitá;  quelle  ad  epidermide  liscia,  lucente 
sonó  piü  acquose,  ma  piü  profumate  di  quelle  rugóse 
le  quali,  oltre  che  ricche  di  sostanza  dolce,  lo  sonó 
anche  di  quelle  pectiche;  esse  sonó  a  preferenza  de- 
stínate a  produrre  del  sidro  da  distillare. 

Analisi  del  mosto  delle  melé.  —  Preparato  il  cam- 
pione  prelevato  in  quantitá  che  rappresenti  le  di- 
verse varietá  di  melé  che  formano  la  massa,  se  ne 
pesa  una  data  porzione,  p.  es.  un  kg.;  si  lavano  onde 
liberarle  dalla  térra  da  cui,  eventualmente,  possono 
essere  inquinate;  quindi,  dopo  asciugate,  mediante  un 
piccolo  pigiatoio  appositamente  costruito,  si  riducono 
in  pasta  la  quale  viene  sottoposta  ad  una  enérgica 
compressione  mercé  un  piccolo  torchio  che  é  mon- 
tato  sullo  stesso  piedestallo  su  cui  trovasi  il  pigiatoio. 
Qualcuno,  a  rendere  piü  facile  il  lavoro  di  pigiatura, 
divide  le  frutta  in  varii  pezzi.  La  torchiatura  é  bene 
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ripeterla  due  volte,  sminuzzando,  dopo  la  prima,  il 
pane  della  vinaccia  (chiamiamo  cosi,  per  intenderci, 
il  residuo  solido).  II  mosto  defluito  e  raccolto  con  di- 
ligenza,  si  misura  e  ci  dará  la  quantitá  per  kg.  che 
riporteremo   a  quintale  moltiplicando   per  cento. 

Determinazione  della  sostanza  dolce.  —  Ordinaria- 
mente, in  Francia,  si  fa  uso  del  densímetro,  la  cui 
asta  porta  una  graduazione  da  1040  a  1100;  per 
averne  la  corrispondente  quantitá  in  sostanza  zuc- 
clicrma,  basta  multiplicare  per  2,2  le  due  ultime  cifre 
indícate  dal  densímetro. 

II  mosto  al  n.  10  del  quadro  a  pag.  408,  ad  esempio, 
ha  dato  di  densitá  1067;  moltiplicando  il  67  per  2,2 
otteniamo  147  invece  di  143  ottenuto  per  via  chi- 
mica;  il  método,  come  si  vede,  non  é  esatto,  ma  sia 
come  termine  di  confronto,  sia  per  avere  un  concetto 
pratico  della  composizione  del  mosto,  puó  serviré. 
Volendo,  dalla  densitá,  conoscere  il  grado  alcoolico 
del  futuro  sidro,  basta  moltiplicare  le  tre  ultime  cifre 
del  dato  ottenuto  per  0,11.  Cosi,  nel  nostro  caso,  si 
avrá:  0,67X11=7,37%  di  alcool,  cifra  inferiore  a 
quella  indicata  dal  quadro  ed  anche  a  quanto  sí  ot- 
terrebbe  moltiplicando  il  grado  di  zucchero  per  la 
resa  in  alcool  indicata  dal  Pasteur  (resa  pratica). 
Difatti  143X0,60  =  8,58. 

Maggior  esattezza  si  ha  servendosi  della  tavola  di 
Lechartier  che  riportiamo  nelZa  pagina  seguente. 
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Tavola  di  Lechartier. 
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La  determinazione  della  sostanza  dolce  del  mosto 
di  sidro  puó  essere  fatta  servendosi  del  gleuco- 
metro  come  per  quella  dell'uva.  Con  maggiore  esat- 
tezza  si  determina  il  per  cento  di  sostanza  dolce  col 
método  chimico,  usando,  cioé,  il  liquido  di  Feheling. 
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D  éter  mina  zione  delV  aciditá.  —  Si  procede  come  si 
disse  peí  mosto  d'uva  e  per  il  vino.  I  francesi  danno 
questo  valore  in  acido  solforico,  meglio  é  devolverlo 
ad  acido  malico;  del  resto  é  facile  rapportare  il  va- 
lore del!' acido  solforico  in  quello  malico,  multipli- 
cándolo per  1,3675;  si  valuta  Pacido  malico  in  acido 
solforico    multiplicándolo    per   0,7313. 

Bicerca  delle  sostanze  pectiche.  —  Non  é  questa, 
come  quella  della  determinazione  della  sostanza 
dolce  e  deiracidulitá,  una  operazione  che  possa  es- 
sere  eseguita  dal  produttore;  é  pero  un  dato  interes- 
sante,  come  puré  quello  che  si  riferisce  alF acido  tan- 
nico,  di  cui  lo  studioso  de  ve  tener  contó. 

La  ricerca  delle  sostanze  pectiche  non  é  certo  dif- 
ficile;  é  questione  di  possedere  quanto  occorre,  il  che 
é  superiore  alie  abitudini  del  pratico  che,  col  mate- 
riale  di  laboratorio,  non  vuol  troppa  confidenza. 

Ecco  come  si  opera:  Si  prelevano,  dalla  massa  del 
mosto  di  sidro,  100  ce.  di  liquido  e  si  riducono  alia 
meta  circa  rascaldando  a  bagno-maria;  al  liquido 
rimasto  si  aggiungono  100  ce.  di  alcool  a  90°  il  quale 
provoca  la  precipitazione  delle  sostanze  pectiche;  si 
lascia  in  riposo  per  almeno  12  ore,  poi  si  filtra  su 
filtro  tarato  e  si  lava  ripetutamente  con  alcool; 
poseía  si  fa  essiccare  il  filtro  alia  stufa  e  si  pesa;  il 
peso  ottenuto,meno  quello  del  filtro,  ci  darail  quanli- 
tativo  della  sostanza  ricercata. 

Determinazione  del  tannino.  —  Si  eseguisce  nel 
modo  il  piü  spiccio  secondo  quanto  é  detto  nel  ca- 
pitolo  XI  a  pag.   133  e  seguenti. 

Una  ricerca  che  ha  il  suo  valore  é  anche  quella  che 
riguarda  le  condizioni  in  cui  si  trova  la   massa  pi- 
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giata   del   mosto.    Ci   si   arriva   usando   il   cosi   detto 
Pulpometro  di  Simón. 

Ecco  come  ne  parla  il  Kocques. 

Per  costruire  questo  istrumento  si  é  dovuto  stu- 
diare  come  si  comportano  le  frutta  pigiate  sotto  un. 
determinato  peso,  dal  punto  di  vista  del  rendimento 
in  mosto  e  da  quello  della  diminuzione  del  volume 
della  polpa.  11  primo  di  questi  elementi  che  teóri- 
camente parrebbe  dovesse  daré  dei  risultati  proba- 
bili,  si  é  dovuto  abbandonare,  perché  si  é  consta- 
tato  delle  grandi  difíerenze  nelle  quantitá  di  sueco 
raccolto  da  una  stessa  pigiatura,  operando  su  melé  di 
buona  qualitá.  La  diminuzione  di  volume,  invece,  é 
altrettanto  piü  grande  quanto  piü  si  é  finemente  pi- 
giata  la  polpa,  dando,  sotto  un  dato  peso  e  per  un 
certo  tempo,  un  volume  invariabile.  Per  cui  se  in  un 
cilindro  forellato  si  comprime  con  lie  ve  peso  e  per  un 
tempo  sufficiente  ad  ottenere  T equilibrio  una  quan 
tita  di  pasta  delle  niele,  questa  oceuperá,  nel  cilindro, 
un'altezza  tanto  minore  quanto  piü  la  pasta  stessa 
sará  finemente  suddivisa.  Questi  sonó  i  criterii  di 
costruzione  del  Pulpometro  di  Simón. 

Veniamo,  ora,  alia  técnica  della  preparazione   del 
sidro. 

Baceolta  del  jrutto.  —  La  raccolta  delle  melé  deve 
essere  fatta  al  giusto  punto  altrimenti  si  perde  non 
solo  in  quantitá,  ma  puré  per  la  qualitá,  anche  s< 
la  maturazione  delle  melé  raccolte  prima  del  tempo 
puó  ottenersi  nel  periodo  della  conservazione.  Inoltre 
si  ha  il  vantaggio  che  il  frutto  cade  fácilmente 
dalla  pianta  quanto  piü  a  lungo  vi  é  rimasto,  alia  mí- 
nima scossa,  senza  dover  ricorrere  al  deplorevole  uso 
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dell'abbattimento  col  bastone  il  quale  é  causa  della 
rovina  di  non  pochi  rami  fruttiferi.  II  consiglio  di 
stendere,  sotto  la  pianta,  delle  tele  onde  la  frutta 
non  vada  a  contatto  della  térra  sporcandosene,  certo 
é  buono,  ma  presenta  delle  difncoltá  d'ordine  pra- 
tico  e  ben  pochi  lo  seguono,  specialmente  nella  grande 
industria. 

Eaccolta  la  frutta  essa  de  ve  essere  riposta  in  lo- 
cali  chiusi  onde  vi  si  possa  conservare  con  cura  perché 
non  venga  a  deteriorarsi  e  daré  un  prodotto  scadente. 
I  locali  di  conservazione  devono  essere  asciutti  e 
ben  aereati  onde  impediré  lo  sviluppo  delle  muffe;  le 
frutta  non  devono  essere  ammucchiate  sul  nudo  suolo, 
ma  su  un  plancito  di  legno  o  su  delle  fascine;  meglio 
se  il  pavimento  é  costruito  in  calcestruzzo.  Le  di- 
verse  varietá  non  devono  essere  mescolate  alia  rin- 
fusa,  ma  si  separino  le  une  dalle  altre  con  delle  fa- 
scine le  quali  permettono  una  facile  circolazione 
delTaria;  i  mucchi  delle  melé  non  devono  sorpassare 
i  60-70  cm.  di  altezza. 

La  conservazione  ben  fatta  acconsente  alie  frutta 
di  continuare  nel  processo  di  maturazione  in  cui  si 
verifica  puré  l'accentuazione  del  profumo;  ma,  ove 
si  protraesse  troppo,  si  noterebbe  una  notevole  per- 
dita  in  peso  che  puó  arrivare  anche  a  150-160  gr. 
per  kg.  É  vero  che  ció  é  dovuto  ad  evaporazione, 
d'acqua,  ma  nel  mosto  di  q ueste  melé  si  nota  una 
diminuzione  di  aciditá  che  non  é  scmpre  deside- 
rahile. 

Lavatura  delle  frutta.  —  Quella  della  lavatura  delle 
frutta  é  una  pratica  molto  comune  in  Svizzera  ed 
in   Germán ia,    ed   é   un'eccellente   pratica   poiché   le 
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libera  dalla  térra  e  dalla  polvere  di  cui  possono  es- 
sere  ricoperte;  dai  microrganismi,  quali  muñe,  fer- 
menti  selvaggi,  íermenti  di  malattia,  ecc,  che,  intro- 
dotti  nel  mosto,  vi  possono  indurre  delle  modificazioni 
di  sapore  e  di  aroma  poco  piacevoli  e  dar  origine  a 
malattie  pericolose. 

A  questa  operazione  si  fanno  degli  appunti  che 
meritano  di  essere  segnalati,  quali  quello  di  togliere, 
con  gli  altri  microrganismi,  anche  quelli  della  fer- 
mentazione  alcoolica,  malanno  di  poco  contó  perché 
si  puó  disporre,  ora,  di  ottimo  fermento  selezionato 
dai  cui  lavoro  si  ottengono  risultati  assai  commen- 
devoli;  quello  che  il  mosto  ottenuto  dalle  melé  lávate, 
perde  delle  sostanze  utili  in  modo  d'avere,  poi,  un  sidro 
piú  acquoso  e  meno  saporito. 

Ma.  sonó  delle  esagerazioni;  é  questione  di  método; 
una  lavatura  rápida  non  apporta  nessun  guaio  che 
non  sia  superato  dai  vantaggi,  specialmente  quando 
si  faccia  uso  di  lavaioi  meccanici,  facili,  ora,  a  tro- 
varsi  in  commercio. 

Preparazione  del  sidro.  —  La  preparazione  del  sidro 
si  püó  ottenere  col  método  della  macerazione  o  con 
quello  della  diffusione.  La  prima  operazione  a  cui  le 
melé  devono  essere  sottoposte,  é,  come  abbiamo 
detto,  la  pigiatura  onde  la  polpa  del  frutto  possa  es- 
sere messa  in  condizioni  da  lasciar  uscire  il  sueco 
dalle  cellule,  in  cui  é  contenuto,  sia  per  mezzo  delh 
compressione  sia  per  mezzo  della  diffusione  presen- 
tando all'acqua  una  larga  superficie  di  esaurimento. 
La  rottura  della  massa  polposa  si  ottiene,  oggi,  per 
mezzo  dei  pigiatoi  meccanici  simili  a  quelli  che  si 
usano  per  le  uve;   solo  che  i  cilindri  compressori  é 
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bene  sieno  in  ghisa  a  dentatura  disposta  in  modo  da 
poter  ben  maciullare  la  mela. 

I  modelli  che  oggigiorno  sonó  i  piü  riputati  rap- 
presentano  una  ingegnosa  modificazione  di  quelli  di 
cui  ho  fatto  cenno.  Quelli  del  tipo  Simón  sonó  lor- 
mati  dalla  sólita  tramoggia  in  cui  vengono  collocate  le 
melé  le  quali  sonó  afiérrate  dalle  palette  di  un  ci- 
lindro rotativo;  compresse  contro  una  superficie  ar- 
cuata  e  munita  di  dentatura  scannellata  che  le  fran- 
tuma.  Le  palette  escono  o  rientrano  nel  loro  alveolo 
per  mezzo  di  uno  speciale  dispositivo.  Ogni  paletta 
porta  alie  due  estremitá  un  maschio  che  si  introduce 
in  una  incanalatura  circolare  disposta  eccentrica- 
mente  nelF  estrema  párete  di  un  cilindro.  Le  palette, 
dopo  essere  uscite  a  destra,  rientrano  nel  loro  incavo 
trascinando  le  melé  che  subiscono,  cosi,  lo  schiaccia- 
mento  accompagnato  da  una  vera  maciullazione. 
II  movimento  di  questi  apparecchi  si  puó  avere 
dalla  forza  delFuomo  o  con  l'impiego  di  motori  mec- 
canici,   a  seconda  l'importanza  dell'industria. 

Ottenuta  la  massa  mostosa  molti  la  ripongono  in 
un  tino  lasciando vela  esposta  aH'influenza  dell'aria.  In 
queste  condizioni,  probabilmente,  per  l'azione  di  un  fer- 
mento solubile  (ossidasi),  assume  uno  speciale  colore 
dovuto  all'ossidazione  parziale  del  tannino.  Questo  fe- 
nómeno é  accompagnato  dallo  sviluppo  del  profumo  e 
una  porzione  delle  sostanze  mucillaginose,  sotto  la  in- 
fluenza degli  acidi,  si  rende  solubile;  qualcuno  se- 
gnala  anche  un  aumento  in  sostanza  zuccherina, 
purché  la  macerazione  non  si  prolunghi  in  modo  da 
permettere  Finizio  della  fermentazione  alcoolica 
dovuta   ai   fermenti   naturali.    Si  é   puré   notato,    da 
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qualche  osservatore,  che  la  quantitá  di  acidi  é  in 
aumento  e,  cosi,  quella  delle  sostanze  minerali;  altri, 
invece,  ammettono  una  notevole  diminuzione  del- 
l'aciditá;  e  questo  sarebbe  un  vantaggio  non  disprez  - 
zabile  quando  si  abbia  da  lavorare  del  mosto  di  melé 
immature  o  troppo  acidule.  Non  bisogna  prolungare 
di  troppo  l'azione  dell'aria  sulla  massa  mostosa, 
poiché  la  diminuzione  del  tannino  sarebbe  eccessiva 
ed  il  sidro  diverrebbe  di  qualitá  scadente  e  di  cattiva 
conservazione.  Invece,  se  bene  regolata,  si  ha  puré 
una  benéfica  influenza  impedendo  il  successivo  anne- 
rimento  del  prodotto.  L'operazione,  dunque,  pre- 
senta, a  seconda  delle  condizini  in  cui  si  svolge,  dei 
vantaggi  e  degli  svantaggi;  occorre  poter  ottenere  i 
primi  e  sfuggire  i  secondi. 

Dopo  di  ció  la  massa  mostosa  si  sottopone  od  alia 
torchiatura  oppure  al  processo  dello  spostamento 
metódico  del  mosto  per  mezzo  della  diffusione. 

Vi  é  chi,  volendo  ottenere  del  sidro  di  qualitá  cor- 
rente,  usa  aggiungere  alia  massa,  prima  della  tor- 
chiatura, dell'acqua.  Ordinariamente  si  usano  240 
litri  di  acqua  per  hl.  4,60  di  mosto;  ma  queste  cifre 
non  sonó  fisse,  immutabili;  cambiano  a  seconda  delle 
circostanze. 

La  torchiatura  si  fa  con  i  soliti  torchi  che  si  usano 
per  le  vinacce  del  mosto  d'uva;  si  preferiscono  quelli 
col  basamento  di  legno;  ma  é  uno  scrupolo  di  cui  ci  si 
puó  esimere  quando  il  torchio  venga  tenuto  con  cura, 
lavando  di  frequente  il  basamento  e,  quando  non 
serve,  asciugandolo  bene  e  ungendolo  con  una  so 
stanza  grassa  che  evita  qualunque  possibilitá  di  os 
sidazione.   (Vedi  pag.   385). 
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La  torchiatura  deve  cominciare  lenta  e  proseguiré 
con  prudenza,  soffermandosi,  di  tanto  in  tanto,  alio 
scopo  di  lasciar  defluire  il  mosto. 

Ad  una  prima  compressione  se  ne  fa  seguiré  una 
seconda,  avendo  cura  di  smontare  il  torchio,  romperé, 
disgregare  il  pane  dei  residui  fort emente  compressi, 
rimontare  l'apparecchio  e  ricominciare  Foperazione 
come  se  si  trattasse  di  un  primo  lavoro;  per  ottenerlo 
piú  regolare  ed  a  veré  uno  sfrutt  amento  migliore  si 
aggiunge  dell'acqua  in  ragione  di  25  litri  per  ogni 
100  kg.  di  melé;  ove  si  volesse  passare  ad  una  terza 
compressione,  il  liquido,  che  se  ne  ottiene,  si  mette 
da  parte  e  serve  a  sostituirel'acqua  nella  seconda  tor- 
chiatura. Vi  é  chi  non  passa  súbito  alia  seconda  o 
terza  torchiata,  dopo  la  prima;  ma  le  vinacce  delle 
melé  vengono  lasciate  in  infusione  nella  quantilá 
d'acqua  anzidetta  per  12  o  24  ore.  Con  questo  proco - 
dimento,  da  100  kg.  di  melé,  si  ottengono: 
mosto  del!  a  Ia  pressione,  litri  61 
mosto  della  2a  pressione,  litri  26 
mosto  della  3a  pressione,  litri  25 

Naturalmente  la  densitá  del  mosto  diminuisce 
a  seconda  della  quantitá  di  acqua  usata.  Operando, 
come  si  é  descritto,  la  densitá  del  mosto  di  Ia  torchia- 
tura é  di  1,056;  quello  della  2a,  1,029;  della  3a,  1,029. 

Produzione  del  sidro  per  mezzo  della  diffusione.  —  II 
sistema  é  quello  che  é  stato  descritto  nel  capitolo 
XXIV;  pero  le  difficoltá  dello  sfruttamento  so  no 
maggiori  a  causa  della  natura  della  materia  prima  su 
cui  si  deve  operare. 

Ecoo  quanto  scrive,  a  questo  proposito,  il  Roques: 

Questa   diffusione  si    puó   eseguire   tanto   in   reci- 
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pienti  chiusi  che  aperti;  vi  é  chi  consiglia  il  primo  e 
chi  il  secondo  procedimento;  il  risultato  dipende 
dall'abilitá  dell'oper atore. 

II  buon  andamento  della  diftrisione  dipende,  so- 
pratutto,  da  tre  fattori: 

1.°  dalla  temperatura  dell'acqua, 

2.°  dalla  rapiditá  di  deflusso  del  liquido, 

3.°  dal  volume  dell'acqua  che  si  impiega. 

L'acqua  che  si  usa  nella  diffusione  é  bene  venga 
leggermente  riscaldata.  Nei  paesi  nordici,  dove  que- 
sta  industria  ha  la  maggiore  importanza,  tanto 
le  frutta  che  l'acqua  possono  essere  ad  una  tempera- 
tura molto  bassa;  prima  di  usar  quest'ultima  é  ne- 
cessario  intiepidirla;  ció  che,  probabilmente,  sarebbe 
inutile  nelle  regioni  piü  meridionali  ove  l'autunno 
corre  soleggiato.  La  temperatura  piü  favorevole  al- 
l'operazione  é  quella  che  sta  fra  i  18  ed  i  20  gradi. 

La  rapiditá  del  deflusso  del  liquido  di  diffusione 
deve  essere  proporzionale  alia  massa  contenuta  nel 
recipiente;  é  bene  avvenga  con  lentezza,  sorve- 
gliando  con  frequenza  il  grado  di  densitá  del  liquido 
che  scola  e  arrestarsi  al  momento  opportuno.  Perció 
basta  conoscere,  una  volta  per  tutte,  quale  é  il  peso 
della  massa  contenuta  nei  difrusori  e,  con  un  método 
pratico  qualunque,  misurare  il  volume  del  mosto  che 
se  ne  puó  avere. 

Per  avere  un  mosto  di  suíñciente  concentrazione 
é  necessario  procederé  con  lentezza  e  non  estrarne 
piü  di  80-85  litri  per  ogni  quintale  di  frutta,  ed  anche 
meno,  a  norma  la  qualitá  del  prodotto  che  si  vuol 
ottenere. 

II  Noel  applica  la  pigiatura  non  all'intera  massa 
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dopo  fattane  la  diffusione,  ma  al  solo  residuo  solido 
(vinaccia)  ottenuto  dalla  compressione  e  da  cui  si 
ottenne  giá  il  50-60%  del  sueco.  In  questo  caso  l'ac- 
qua  che  si  impiega  ha  una  temperatura  di  80-90°  C. 
ottenendo  cosi  un  lavoro  piü  rápido. 

La  messa  in  fermentazione.  —  Prima  di  sottoporre 
il  mosto  alia  fermentazione  é  ottimo  provvedimento 
quello  di  assoggettarlo  ad  un  trattamento  col  quale 
venga  Liberato  dai  materiali  sospesi  e  dalle  diastasi 
che  sonó  in  esso  contenute;  a  ció  si  arriva  o  con  la 
filtrazione,  oppure  coll'aggiungergli  della  colla  di 
pesce  o  della  gelatina  in  ragione  di  5-10  grammi 
per  ettolitro;  lo  stesso  risultato,  pare,  si  possa  otte- 
nere  usando  del  fosfato  tricalcico  nelle  dosi  di  gr.  150 
per  ettolitro.  Quando  il  mosto  si  é  illimpidito  si 
inizia  il  periodo  della  fermentazione. 

Della  fermentazione.  —  11  risultato  migliore  si  ot- 
tiene  dall'impiego  dei  fermenti  selezionati,  pratica 
che,  pare,  vada  divulgandosi  nelle  migliori  sidrerie 
francesi. 

Ma,  con  le  dovute  cure,  si  ottengono  buoni  risul- 
tati  anche  utilizzando  i  fermenti  naturali.  La  fer- 
mentazione si  fa  avvenire  in  recipienti  di  capacita 
piuttosto  elevata  e  chiusi;  trattandosi  che  il  mosto 
si  trasforma  in  sidro,  senza  bisogno  della  presenza 
della  parte  solida,  alio  scopo  servono  benissimo  le 
botti  usuali.  Alcuni  fanno  subiré  al  mosto  un  periodo 
di  fermentazione  di  24  ore  in  un  tino  aperto,  aereando, 
per  ottenere  una  rápida  riproduzione  del  fermento 
e  riponendolo,  poi,  in  fusto  chiuso  col  tappo  idraulico 
o  col  sacchetto  di  sabbia;  altri  non  chiudono  la  botte 
di  fermentazione;  la  riempiono  completamente  onde 
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lo  schiumaccio  che  si  forma  ne  esoa,  ció  che  non  é, 
certo,  una  bella  cosa  anche  in  un  paese  a  clima  fresco. 
La  temperatura  del  lócale  di  fermentazione  non  deve 
essere  inferiore  ai  -|-  15°  C. 

Puó  accadere  che  il  movimento  fermentativo  si 
manifesti  con  molto  ritardo,  e,  poi,  proceda  male; 
ció  puó  essere  causato  o  dal  fermento  poco  attivo, 
oppure  dalla  temperatura  ambiéntale  troppo  bassa. 
Al  primo  guaio  si  rimedia  ricorrendo,  se  vi  é  un  prin- 
cipio di  lavoro,  ad  un  buon  fermento  selezionato  o, 
in  mancanza  di  questo,  a  della  feccia  di  vino  del  primo 
travaso;  se  si  hanno  altri  recipienti  in  piena  attivitá 
si  ricorre  ad  essi  prelevando  una  parte  del  loro  con- 
tenuto  da  mescolarsi  con  quello  della  botte  pigra. 

Ove  il  ritardo  della  fermentazione  od  il  suo  proce- 
dimento  irregolare  dipenda  dalla  insuíhcienza  della 
temperatura  e  non  si  potesse  innalzarla,  riscaldando 
1' ambiente,  si  preleva  una  parte  del  mosto  e  si  ri- 
scalda  a  non  piü  di  60-65°  C;  poi  si  rimescola  alia 
massa  ripetendo  l'operazione  fino  a  tanto  che  essa 
é  arrivata  al  grado  necessario  al  funzionamento  del 
saccaromice. 

Un  sistema  piü  pratico  e  meno  imbarazzante  é  il 
seguente: 

Un  enotermo,  sul  tipo  di  quello  del  Carpené  a  fuoco 
diretto,  si  raccorda,  mediante  un  tubo,  al  foro  dispina 
del  recipiente  di  fermentazione  e  con  un  altro  al 
disopra  della  meta  del  fondo  davanti;  il  mosto  di 
sidro  lo  riempie  uscendo  dalla  parte  inferiore  del  fusto; 
entra  nella  caldaia  chiusa,  vi  si  riscalda  e,  poi,  spinto 
dalla  corrente  che  sopravviene,  sale  nella  parte  piü 
alta;  si  ha,  cosi,  un  passaggio  continuo  del  mosto  che 
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si  arresta  quando  la  massa  ha  raggiunto  il  grado  di 
calore  voluto;  si  chiudono  i  due  fori  e  l'apparecchio 
serve  per  un  altro  fusto.  (Vedasi  figura  a  pag.  217). 

A  fermentazione  cessata  e  quando  il  sidro  é  chiaro, 
si  passa  alia  separazione  della  parte  liquida  dal  de- 
posito che  si  é  formato.  Data  la  temperatura  bassa 
della  stagione  (tardo  autunno),  aprendo  le  finestre 
della  cantina  per  qualche  ora  del  giorno  l'illimpidi- 
mento  del  sidro  si  ottiene  presto  e  bene  senza  andar 
incontro  ad  alcun  inconveniente. 

Questa  operazione  si  fa  come  per  il  vino;  col  sifone 
se  si  tratta  di  piccole  quantitá;  nelle  cantine  ragguar- 
devoli  si  fa  uso  delle  solite  pompe  da  travaso. 

II  sidro  chiarito  si  manda  in  botte  pulitissima  e  sol- 
forata,  mantenendola  costantemente  piena  poiché, 
aven  do  da  fare  con  un  vino  a  tenue  graduazione  al- 
coolica,  le  precauzioni  non  sonó  mai  troppe. 

Cure  oVaversi  ai  sidro  imbottato.  —  II  sidro,  per  es- 
sere  gradito  ai  consumatori,  deve  essere  limpidissimo; 
occorrono,  quindi,  dei  travasi  diligenti  e,  ove  occorra, 
lo  si  sottoporrá  alia  chiarificazione  come  si  usa  per 
il  vino  (1),  oppure  alia  filtrazione.  I  filtri  adatti  a  ció 
sonó  quelli  stessi  che  si  usano  in  enologia;  quelli, 
pero,  che  sonó  piü  raccomandabili  sonó:  il  filtro 
a  carta  dell'Albach  o  quello  Viüoria  dell'Agenzia 
Enologica  italiana  (flg.  48,  pag.  378)  e  l'universale  a 
dischi  (fig.  50,  pag.  379);  buoni  sonó  anche  quelli  ad 
amianto  dei  quali  uno  dei  piü  economici  é  quello  dato 
dalla  figura  suddetta.  Devono  essere  disposti  in  modo 
da  lavorare  a  pressione  e  il  sidro  deve  passare  attra- 
verso  l'apparecchio  filtrante  senza  risentire  delT in- 
fluenza dell'aria. 


(1)  Vedi  il  mió  giá  citato  Trattato  di  Enología,  vol.  I. 
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Analisi  del  sidro. 


Qualitá  del  sidro 
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(1)  Zucchero  4,40%o.  (2)  zucchero  18,9%0.(3)  zucchero  0,9%0. 
(4)  Zucchero  56,50%o.  (5)  zucchero  11,5%0.(6)  Zucchero  33,40%o. 
(7)  Zucchero  60%o.  (8)  Zucchero  9%0.  (9)  Zucchero  47%0. 
(10)  Zucchero  61%0.  (11)  Zucchero   52,10%o. 
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Al  momento  opportuno  il  sidro,  che  ha  raggiunto 
la  sua  perfezione,  viene  posto  in  bottiglio  curando  che 
non  contenga  ancora  dello  zucchero  indecomposto, 
in  proporzioni  tali,  da  poter  fermentare  e  far  scop- 
piare  la  bottiglia.  D'ordinario  il  sidro,  allora,  non  ha 
una  densitá  che  superi  TI, 012. 

Sidro  dolce.  —  Si  ottiene  l'intento  servendosi  del- 
Panidride  solforosa,  ordinariamente,  sotto  forma  di 
metabisolfito  di  potassio,  in  quantitá  tale  d' arrestare 
la  fermentazione  quando  il  sidro  contiene  ancora  la 
sufñciente  quantitá  di  sostanza  dolce.  La  dose 
di  antifermentativo  va  da  gr.  8  a  20  per  ettolitro  se- 
condo  le  circostanze  in  cui  ci  si  trova.  Con  Puso  del- 
l'anidride  solforosa  si  impedisce  Fannerimento  del 
sidro  rendendo  difñcile  l'azione  delle  ossidasi  e  se 
ne  facilita  la  conservazione. 

Non  volendo  seriirsi  di  questo  mezzo,  il  Warcol- 
lier  consiglia  di  preparare  il  mosto  in  modo  da  sot- 
trarlo  al  contatto  dell'aria  onde  disciolga  la  minor 
quantitá  possibile  di  ossigeno  e  di  aggiungergli  po- 
chissimo  fermento  alcoolico.  In  queste  condizioni 
la  fermentazione  si  deve  fermare  spontaneamente 
prima  che  tutta  la  sostanza  dolce  si  sia  decomposta. 
Allora  si  fa  la  svinatura,  sempre  fuori  del  contatto 
delParia,  mantenendolo  in  ambiente  asettico. 

Si  potrebbe,  ritengo,  seguiré  utilmente  un  processo 
diverso.  Cioé,  di  provocare  rápidamente  la  molti- 
plicazione  del  fermento  in  modo  che  consumasse 
azoto  ed  acido  fosfórico,  e,  poi,  assoggettando  il  mosto 
ad  una  filtrazione;  si  rimette  in  fermentazione  il 
mosto  e,  quando  il  fermento  é  in  piena  attivitá,  fil- 
trando una  seconda  volta;  il  nitrato  si  ripone  in  botte 
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solforata  e  se  accennasse  a  rimettersi  in  movimento, 
si  ripete  la  fíltrazione.  Ponendo  in  bottiglia  questo 
sidro,  esso,  pur  mantenendosi  limpido,  potrebbe, 
per  una  continuitá  di  funzione  inavvertita  della  al- 
coolosi,  produrre  dell' acido  carbónico  il  quale,  discio- 
gliendosi  nel  liquido,  lo  rende,  per  lo  meno,  frizzante. 

Sidro  spumante.  —  II  sidro  reso  spumante  é  una 
bevanda  veramente  deliziosa,  specialmente,  quando 
venga  servita  ghiacciata,  nell'estate. 

Per  renderlo  spumante,  il  método  classico  é  quello 
che  si  usa  in  Champagne,  reso,  pero,  meno  lungo  e, 
quindi,  meno  costoso. 

Ecco,  per  sommi  capi,  come  si  procede.  Appena  il 
sidro  si  é  chiarito  lo  si  deve  assaggiare  onde  con- 
statare se  conserva  ancora  della  sostanza  dolce  inde- 
composta  nei  limiti  suñicienti  a  daré  una  bella  schiu- 
ma,  senza  provocare  la  rottura  di  troppe  bottiglie, 
nel  periodo  nel  quale  vi  dovrá  subiré  la  fermenta- 
zione;  il  miglior  método,  per  accertarsi  delle  condi- 
zioni  in  cui  esso  si  trova,  quando  non  si  sia  sorretti 
da  una  lunga  e  difñcile  pratica,  si  é  quello  di  ricorrere 
all'analisi.  La  ricchezza  zuccherina  del  sidro,  da  ren- 
dere  spumante,  non  deve  scostarsi  dal  2  %;  anche  Faci- 
ditá  deve  stare  fra  il  4  od  il  5%0;  ove  il  mosto  ne 
contenesse  meno  lo  si  correggerá  mediante  la  neces- 
saria  aggiunta  di   acido  citrico. 

Generalmente,  pero,  a  scanso  d'inconvenienti  facili 
a  verificarsi,  ma  gravi,  si  preferisce  partiré  dal  sidro 
asciutto,  secco;  aggiungendogli  il  2%  di  zucchero 
di  canna  o  di  barbabietola  purissimo,  dose  suíñciente 
ad  ottenere,  a  fermentazione  finita,  tanto  acido  carbó- 
nico da  segnare  da  4  a  5  atmosfere  di  pressione,  ció 
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che  é  sufficiente  a  daré  al  sidro  i  caratteri  della 
spuma  viva,  persistente.  Lo  zucchero  deve  essere 
fatto  disciogliere  preventivamente  in  un  poco  di  sidro 
onde  fórmame  sciroppo  e  unito  alia  massa  in  modo 
omogeneo,  rimescolandola  a  lungo. 

Assieme  alio  zucchero  si  aggiungono,  per  ogni 
ettolitro,  da  1  a  2  grammi  di  tannino  e  gr.  0,2  di  colla 
di  pesce  e  da  2  a  5  gr.  di  fosfato  di  ammonio;  cosi  i 
saccaromici  si  trovano  in  un  liquido  adatto  ad  una 
pronta  fermentazione  e  la  leggera  chiarificazione,  a 
cui  si  é  assoggettato  il  sidro,  serve  a  rendere  piü  facile 
la  deposizione  delle  sostanze  che  si  rendono  insolubili 
nel   periodo   della  fermentazione. 

Al  sidro,  cosi  preparato,  si  deve  aggiungere  un  buon 
fermento  selezionato  di  Champagne;  poi  si  imbotti- 
glia;  si  tappano  le  bottiglie  legando  il  tappo  o  íer- 
mandolo'con  una  gaffa  in  ferro,  onde  non  salti  sotto 
la  pressione  dell' acido  carbónico,  e  si  trasportano  nel 
lócale  di  fermentazione,  disponendole,  coricate,  in 
mucchi  regolari  di  un  metro  di  altezza  per  uno 
di  larghezza:  quivi  il  sidro  subirá  la  fermentazione 
lenta,  in  ambiente  a  temperatura  adatta.  Poscia  le 
bottiglie  vengono  disposte  sui  pupitres  lasciandovele 
qualche  tempo  in  riposo;  dopo  il  quale  si  assoggettano 
al  sólito  remuage  (scuotimento  speciale  e  per  il  quale 
occorre  una  grande  maestria)  e  poi  si  dispongo  no  sur 
pointes,  inclinando  le  bottiglie,  verso  il  eolio,  in 
modo  da  formare  un  angolo  molto  accentuato,  cosie- 
ché,  la  parte  fecciosa,  formatasi  nel  periodo  della 
fermentazione,  si  raccoglie  vicino  al  turacciolo. 

Quando  si  é  ottenuto  Fintento,  per  il  che  occorrono 
almeno  due  mesi,  si  deve  liberare  il  sidro  dal  dex>osito 
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mediante  il  cosidetto  degorgement.  Si  prendono  le 
bottiglie  per  il  eolio,  poi  si  inclinano  quasi  orizzontal- 
mente  poggiandole  al  petto.  Con  la  mano,  che  rimane 
libera,  si  fa  saltare  Yagrafe  che  teneva  saldo  il  tappo; 
si  fa  uscir  questo  in  modo  che  la  fondata  venga  espulsa 
dal  eolio  della  bottiglia  con  un  getto  di  sidro  di- 
sperdendone  la  minor  parte  possibile;  col  pollice  si 
pulisce  Finterno  del  eolio  onde  liberarlo  dalla  poca  so- 
stanza  fecciosa  di  cui  puó  essere  sporco;  poi,  si  tappa 
provvisoriamente  perché  deve  ricevere  il  cosi  detto 
liqueur.  Questo  liquore  é  formato  da  sciroppo,  zuc- 
chero  candito,  cognac  e,  qualche  volta,  con  un  po' 
di  aroma  di  vaniglia,  di  acido  citrico.  Gli  inglesi 
e  gli  americani  amano  il  sidro  asciutto;  i  russi,  invece, 
lo  vogliono  molto  dolce;  i  francesi  e  gli  italiani,  non 
lo  desiderano  né  troppo  secco  né  troppo  dolce. 

Dopo  la  do  satura,  la  bottiglia  si  tappa  definitiva- 
mente e  si  conserva  in  lócale  adatto  fino  al  momento 
della  spedizione;  allora  la  si  prepara  con  una  elegante 
toilette  e  si  manda  al  cliente. 

Come  si  vede  é  un  método  un  poco  lungo  e  co- 
stoso, il  quale  puó  essere  perfettamente  sostituito, 
per  i  sidri  spumanti  di  qualitá  superiore,  con  quello 
proposto  dallo  Charmat.  lo  ho  assaggiato  dei  vini  e 
sidri  spumanti,  sia  italiani  che  francesi,  ottenuti  con 
questa  lavorazione,  che  non  lasciavano  nulla  a  desi- 
derare  né  per  brillantezza,  né  per  la  persistenza  di 
spuma  e  finezza  di  perla;  erano  dei  prodotti  ammi- 
revoli. 

II  procedimento  Charmat,  in  fin  dei  conti,  non  é 
che  quello  usato  in  Champagne  or  ora  descritto,  ge- 
nialmente industrializzato,  applicandovi  tutto  quanto 


Capüolo  XXIX  429 


é  stato  il  portato  degli  studi  fatti,  in  questi  ultimi 
anni,  sul  vino. 

La  sterilizzazione  della  materia  prima,  e  la  sua  de- 
purazione  vengono  ottenute  concuna  geniale  appli- 
cazione  del  calore  e  del  freddo;  la  rifermentazione, 
per  produrre  la  schiuma,  si  de  ve  ai  fermenti  selezio- 
nati;  la  brillantezza  del  vino  gassificato  si  ottiene 
con  la  filtrazione  fuori  del  contatto  dell'aria  e,  cosi, 
l'agginnta  del  liqueur;  l'imbottigliamento  é,  puré, 
condotto  in  modo  che  non  vi  é  perdita  alcuna  di  gaz. 
Si  comprende  come,  col  método  Oharmat,  si  possano 
ottenere,  in  un  lasso  di  tempo  relativamente  breve, 
e  con  notevolissime  economie,  risultati  eccellenti. 

Ma  chi  non  volesse  raggiungere  la  perfezione  nel- 
r ottenere  i  sidri  spumcmti,  ma  si  accontentasse  di 
un  mezzo  meno  costoso,  pur  avendo  dei  prodotti 
pregevoli,  puó  ricorrere  al  procedimento  proposto 
dal  Carpené,  nome  divenuto  cosi  popolare  in  Italia 
per  i  suoi  vini  spumanti  di  Gonegliano,  i  quali,  nel- 
F anteguerra,  allietavano  le  mense  della  ricca  bor- 
ghesia  e  comparivano,  nelle  grandi  occasioni,  anche  in 
quelle   delle  classi  piü   modeste  (1). 

L'invasione  del  Véneto  oriéntale  sospese,  momentá- 
neamente, ma  non  distrusse  la  bella  intrapresa  del 
Maestro,  continuata  con  amorosa  cura  dal  valoroso 
suo   figliuolo. 

Non  entriamo  nei  dettagli  dell'apparecchio  Carpené 


(1)  II  valente  figliuolo  dell'illnstre  Maestro  Coneglianeso,  ha 
modificato  genialmente  il  método  paterno;  ha  puré  immaginato 
un  ingegnoso  procedimento  di  gassificazione  servendosi  de  I  Pa- 
cido carbónico  di  fermentazione  che  merita  tutta  l'attenziotKi 
dell'enotecnico  e  del  produttore  di    sidro  spumante. 


430   Vini  dai  residui  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

perché  si  trova  descritto  in  tutti  i  trattati  italiani  di 
enología.  La  dissoluzione  dell' acido  carbónico,  nel  vino, 
giá  convenientemente  preparato,  viene  fatta  coll'ap- 
plicazione  del  principio  che  un  gaz  é  tanto  piü  solubile 
in  un  liquido  quanto  piü  bassa  é  la  temperatura  sua 
e  la  pressione  con  la  quale  si  ottiene  la  dissoluzione 
del  gaz  in  parola. 

Lo  spumante,  ottenuto  con  questo  método,  si  av- 
vicina  grandemente  a  quello  prodotto  col  processo 
della  Champagne  per  la  finezza  e  la  persistenza  della 
perla.  Un  sidro  spumeggiante  gradevole  si  puó  pur 
avere  colla  soluzione  del  gaz  per  mezzo  delle  colonne 
saturatrici  e  col  método  che  si  adopera  per  la  produ- 
zione  delle  acque  gassose;  naturalmente  occorre  ac- 
contentarsi  e  non  aver  troppe  esigenze. 

Alterazioni  del  sidro.  —  Anche  il  sidro,  come  il 
vino,  va  soggetto  a  diverse  alterazioni,  le  principali 
di  queste  sonó:  Y  acescenza,  il  girato,  il  filante,  Yanneri- 
mento,  ecc. 

Per  conoscere  come  si  possono  prevenire  e  com- 
battere  queste  malattie  si  consulti  il  mió  libro:  Ma- 
lattie  dei  vini,  3a  ediz.,  Manuali  Hoepli,  Milano. 


CAPITULO  XXX. 

Vino  dalle  frutta  minori  —  Método  genérale  di  vinificazione  di 
queste  frutta  —  Vino  di  ciliege  —  di  uva  spina  —  di  more 
selvagge  —  di  prugne  —  di  albicocche  —  di  fragole  —  di 
carrube. 

Non  vi  é  frutto  che  contenga  della  sostanza  dolce 
il  quale  non  possa  serviré  nella  produzione  delle  be- 
vande  vínose;  la  lavorazione  non  si  scosta  dalla  se- 
guente  traccia  schematica: 

1.°  raccolta  a  maturazione  perfetta  del  frutto; 

2.°  pigiatura  o  coi  mezzi  meccanici,  oppure  va- 
lendosi,  come  nella  vinificazione  dell'uva,  di  operái; 
in  questo  caso  occorre  essere  scrupolosissimi  nell'esi- 
gere  la  massima  pulizia,  facen  do  lavorare  Foperaio  in 
modo  che  il  sueco,  defluente  dalla  massa,  non  gli  dia 
impiccio; 

3.°  determinazione  del  grado  zuccherino  del 
mosto  onde  praticarvi  le  necessarie  correzioni  ovo 
esso  non  corrisponda  alie  esigenze  del  consumo  (1); 


(1)  La  composizione  dolió  frutta,  da  cui  si  possoho  ottenere 
dello  bevande  vínose,  in  media,  é  la  seguente: 
Melé    ....   grado  gleucometrico    LO-10%  acidimetrico 
Pere     ....        »  »  12-18  » 

Prugne.  .  .        »  »  6-18  » 

('iliege  ...        »  »  11-18» 

Fragole  »  »  5-7     » 

Uva   spina       »  »  6-8     » 

Jj  acido  malico  si  trova  sempre  nelle  mole,  nelle  pere,  noll'uva 
spina,  nelle  ciliegi<\   nelle  fragole  e  nell'uva. 

"Uacido  cítrico  negli  aranci,  uva  spina,   fragole,  sorbe. 

L'acvVio  tartárico  nell'uva,   nelle  more. 


liótrico 
» 

l.QO/ 

1  •'   /oo 
4-7     » 

» 

10-12  » 

» 

(}-7     » 

» 

3-5    » 

» 

12-15  » 
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4.°  eventuale  diluizione  o  dilavamento  delle 
parti  solide  del  frutto,  se  queste  si  vogliono  separare 
dalla  massa; 

5.°  semina  del  fermento  alcoolico,  ove  non  ci  si 
voglia  serviré  di  quello  che  si  trova  spontaneo  sulla 
buccia  del  frutto; 

6,°  vigilanza  della  fermentazione,  mantenendo  il 
mosto    alia  necessaria  temperatura; 

7.°  svinatura  e  lavorazione  del  liquido  come  se 
si  trattasse  di  aver  vino  d'uva. 

Accenniamo,  ora,  alie  bevande  vinose  che  si  pos- 
sono  ottenere  dalle  piü  comuni  specie  di  frutta. 

Ciliege.  —  Questo  frutto  presenta  il  vantaggio 
di  maturare  precocemente  e,  per  conseguenza,  puó 
essere  presto  utilizzato,  il  che  porta  non  piccolo 
aiüto  all'agricoltore  ed  ai  suoi  operai  nelle  annate 
di  scarsa  vendemmia,  quando  la  consueta  provvista 
di  vino  o  di  vinello  per  famiglia  é  giá  esaurita. 

Raccolto  il  frutto,  quando  ha  raggiunto  il  massimo 
di  ricchezza  zuccherina,  lo  si  libera  dal  picciuolo  e 
poi  si  pigiano  le  ciliege;  la  massa  che  si  ottiene  si 
ripone  in  un  tino,  rimescolandola  enérgicamente  in 
modo  speciale  se  si  é  voluto  arricchirla  di  zucchero. 
Vi  é  chi  separa  il  nocciuolo;  altri,  in  vece,  lo  conserva; 
anzi  ne  fa  romperé  una  certa  quantitá  onde  la  be- 
vanda  vinosa  ottenuta  sia  resa  piü  graziosa  nel  suo 
profumo. 

Trattandosi  di  piccole  quantitá,  il  mosto  si  separa 
dalla  vinaccia  facendolo  passare  attraverso  le  maglie 
strette  di  un  setaccio  da  fariña;  si  corregge  il  tenore 
zuccherino  del  mosto  e  si  pone  a  fermentare. 

Per  rendere  questo  vino  piü  gradito,  da  qualcuno, 
si  usa  mescolarvi  una  certa  quantitá  di  frambois. 
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Si  tenga  contó  che,  in  un'operazione  ben  fatta, 
un  quíntale  di  ciliege  deve  produrre,  circa,  50  litri 
di  mosto. 

Uva  spina.  —  In  Italia,  questa  pianta  é  coltivata, 
solo  eccezionalmente,  in  alcune  regioni  della  parte 
piü  settentrionale;  ha,  invece,  importanza  al  di  la 
delle  Alpi  e  nell' America  del  Nord,  do  ve  viene,  ap- 
punto,  utilizzata  anche  nella  produzione  di  una  be- 
vanda  vinosa  che  riesce  gradita  a  quei  consumatori, 
i  quali  ne  hanno,  diremo  cosi,  fatta  Fabitudine. 

L'uva  spina,  come  é  noto,  é  un  frutto  piü  acidulo 
che  zuccherino,  ricco  di  materiali  j)ectici.  Per  mi- 
gliorarne  la  composizione  o  si  riduce  il  volume  del 
mosto  con  la  concentrazione,  oppure  si  arricchisce 
di  sostanza  dolce  con  lo  zuccheraggio ;  si  possono 
usare  contemporáneamente  i  due  metodi. 

In  quest' ultimo  caso,  si  unisce  lo  zucchero  al  mosto 
dell'uva  spina  lasciandovelo  in  contatto  per  due  o 
tre  giorni;  poi  si  travasa  la  massa  in  una  caldaia 
chiusa  e,  riscaldando  dolcemente,  si  fa  innalzare  la 
temperatura  fino  ai  50°  C.  mantenendovela  per  una 
o  due  ore;  trascorso  questo  tempo  si  porta  a  60°  C; 
dopo  un  poco  si  ravviva  il  fuoco  fino  a  tanto 
che,  gradualmente,  si  arriva  alia  temperatura  di  ebol- 
lizione.  Cosi  si  ottiene  la  defecazione  del  liquido  in 
modo  che,  a  lavoro  finito,  lo  si  avrá  chiarito  ed  il 
vino  che  se  ne  ottiene  lascerá  depositare  poca  so- 
stanza fecciosa. 

Fino  dal  1771  la  Societá  Filantrópica  di  Filadelfia 
dava  diffusione,  onde  potesse  essere  imitato,  il  mé- 
todo seguito  a  Betelemme  (Stati   Uniti): 

«  Kaccogliete  l'uva  spina   molto   matura,   pigiatela 

S.  Cettolini.  28 
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in  un  tino  oppure  sottoponetela  al  torchio;  ricavatone 
il  sueco  chiaro,  aggiungetevi  i  due  terzi  d'acqua  ed 
un  kg.  e  mezzo  di  zucchero  in  una  misura  di  questa 
mescolanza;  agitate  fino  a  tanto  che  lo  zucchero 
si  sia  sciolto  e  vérsate  tutto  in  un  tino  p  ulitis  - 
simo,  con  rapiditá  onde  la  massa  non  entri  in  fermen- 
tazione.  II  tino  non  si  deve  riempire  completamente; 
si  copre  leggermente  e  dopo  tre  settimane  si  lascia 
aperta  la  bocea  del  fusto,  lasciandola  in  queste  con- 
dizioni,  fino  a  tanto  che  la  fermentazione  é  finita,  il 
che  accade  verso  la  fine  di  ottobre.  Conservando 
questo  vino  per  due  anni  sulla  feccia,  non  solo  si  con- 
serva, ma  migliora  ».  (?) 

Vino  di  more  selvagge.  —  In  qualche  paese,  ove  le 
more  selvagge  abbondano,  possono  essere  utilizzate, 
anch'esse,  alia  preparazione  di  una  bevanda  vinosa 
per   il   consumo    di   famiglia. 

La  vinificazione  di  questo  frutto  non  diversifica 
gran  che  dal  método  sopra  in  dicato. 

Vino  di  prugne.  —  Un  método  abbastanza  origí- 
nale di  vinificare  le  prugne  é  questo:  esse  si  fanno 
bollire  a  piü  riprese,  (dopo,  si  capisce,  che  furono 
pigiate),  e  si  lasciano  raftreddare  nell'inter vallo  fra 
Tuna  e  l'altra  cottura.  In  questa  maniera  ci  si  assi- 
cura  che  si  venga  ad  aumentare  il  grado  di  dolcezza 
della  massa. 

Dopo  questa  operazione  vi  si  aggiunge  un  terzo 
del  volume  d'acqua  calda  in  cui  si  sia  fatta  sciogliere 
la  quantitá  di  zucchero  che  si  reputa  necessaria  ad 
ottenere  il  vino  al  grado  alcoolico  voluto;  vi  si  disse- 
mina il  fermento,  e  si  mantiene  la  temperatura  del- 
1' ambiente  al  limite  necessario.  Sara  anche  opportuna 
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una  sufnciente  aereazione,  ove  la  si  creda  necessaria, 
deducendolo  dalla  lentezza  con  la  quale  procede  il 
moto  fermentativo  e  si  fará  uso  di  15-20  grammi 
per  ettolitro  di  fosfato  di  ammonio. 

Vino  di  albicocche  e  di  pesche.  —  Si  opera  come  si 
é  detto  per  le  prugne. 

Vino  di  fr agole.  —  Sonó  rari  i  casi  di  cui  ci  si  valga 
di  questo  frutto,  tranne  condizioni  tutto  affatto 
speciali  (localitá  boscose).  II  vino  che  se  ne  ottiene 
é  eccellente. 

II  frutto,  raccolto  ben  maturo,  si  de  ve  puliré  con 
cura;  poscia  si  pigia  e  gli  si  aggiunge  la  quantitá  di 
zucchero  che  si  ritiene  necessaria,  e,  occorrendo,  an- 
che tanto  acido  citrico  da  portare  la  massa  al  6%0. 
Si  ricorre,  come  al  sólito,  all'aggiunta  del  fermento 
di  vino;  si  arieggia,  si  riscalda  V ambiente  alia  tem- 
peratura voluta  e  si  lascia  che  la  fermentazione  pro- 
segua  il  suo  corso. 

Se  si  aggiunge  tanto  zucchero  da  poter  ottenere 
un  vino  al  16-17%  di  alcool  e  se  lo  si  conserva  per 
due  o  tre  anni  nei  modi  voluti,  esso  di  viene  eccel- 
lente; piü  ancora  se  si  conserva  amabile  o  semi-dolce. 

Vino  di  carrube.  —  In  Sicilia,  dove  la  produzione 
delle  carrube  ha  notevole  importanza,  molti  vi- 
gnaiuoli  usano  fare  al  loro  vino,  specialmente  se 
bianco,  la  cosi  detta  carrubata.  Essa  consiste  nell'in- 
fondere  nel  vino  nuovo  una  certa  quantitá  di  car- 
rube rotte  a  minuzzoli  lasciandovele  fino  al  primo 
travaso;  qualche  volta  vengono  sottoposte  ad  una 
leggera  torrefazione  al  calore  del  forno  a  cui  si  é 
tolto  di  recente  il  pane. 

La  carruba,  come  é  noto,  é  un  frutto  zuccherino, 

28* 


436   Vini  dai  residui  della  vendemmia  e  vini  sussidiarii 

per  cui  la  materia  dolce,  in  essa  contenuta,  si  discio- 
glie  nel  vino  e  lo  rende  amabile;  ma,  in  pari  tempo, 
esso  acquista  un  sapore  ed  un  aroma  che  é  assai  gra- 
dito  al  consumatore  lócale. 

É  cosa  naturale  che  la  carruba,  oltre  alio  scopo 
anzi  indicato,  possa  essere  impiegata  anche  a  procu- 
rare una  specie  di  vino  utilizzandone  Palto  grado 
di  sostanza  dolce  in  essa  contenuta,  come  lo  comprova 
Fanalisi  seguente  dovuta  al  Dott.  S.  Mariscalco. 

Acqua    15.003% 

Cellulosa   14.259 

Sostanze  azótate  solubili 3.932 

»  zuccherine    47.766 

»  gommose    2.262 

»  grasse 1.860 

Ceneri    1.818 

Semi 10.000 


Totale   100.000 
Le  sostanze  dolci  sonó  fórmate  da: 

Saccarosio 26.742% 

Glucosio    21.024  » 


Totale  47.766 

Eiducendo  il  saccarosio  a  glucosio  (26,742X  1,05) 
si  ottiene  una  percentuale  complessiva  di  zucchero 
fermentescibile  del  49,103  per  cento. 

lo  ho  veduto  la  utilizzazione  delle  carrube  alio 
scopo  di  ottenerne  alcool  per  mezzo  della  distilla- 
zione;  ma  non  ebbi  che  una  volt  a  sola  Foccasione  di 
assaggiare  il  vino  di  carrube  ottenuto  dalla  fermen- 
tazione  del  frutto  in  presenza  delle  vinacce  di  uva 
e  lo  trovai  abbastanza  gradevole,   sebbene  un  poco 
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troppo  alappante,  con  un  aroma  suo  particolare,  il 
quale,  per  chi  non  vi  e  abituato,  finisce  per  stancare. 

Nella  vinificazione  delle  carrube,  per  averne  una 
bevanda  atta  al  consumo,  bisogna  tener  contó  della 
composizione  del  mosto  anche  dal  punto  di  vista  del- 
Faciditá;  di  quella  dei  residui  solidi  che  contengono 
delle  sostanze  albuminoidi  e  pectiche  in  eccesso  le  quali 
rjossono   dar  luogo   a   fermentazioni  non   alcooliche. 

La  lavorazione  delle  carrube,  per  ottenerne  una 
corrispondente  bevanda  vinosa,  difíerisce,  lo  si  com- 
prende, a  seconda  che  si  tratti  di  utilizzarle  nell'in- 
dustria  famigliare  od  in  quella  della  distillazione; 
di  questo  ultimo  caso  noi  non  ci  occuperemo,  uscendo 
ció  dal  nostro  compito;  trattandosi,  invece,  di  u- 
sarne  come  bevanda  económica,  ecco,  come  mi  sembra, 
si  dovrebbe  operare. 

Si  deve  cominciare  col  scegliere  le  frutta  le  ]>iü 
belle  e  le  piü  sane,  ben  confórmate;  poscia  si  lavano 
con  acqua  corrente  in  modo  da  asportarvi  tutti  i 
microrganismi  che  si  possono  trovare  sulla  corteccia. 
Fatto  ció,  si  devono  lasciar  asciugare  e  poi  si  frantu- 
mano  in  minuzzoli  piü  rñccoli  che  sia  possibile. 

lo  credo  che,  usando  la  necessaria  prudenza, 
questa  operazione  potrebbe  essere  rneceduta  dalla 
scottatura  al  forno.  Con  ció  si  otterrebbe  una  migliore 
sterilizzazione,  poiche  verrebbe  a  completare  quella 
iniziatasi  con  la  lavatura,  ed  in  pari  tempo  le  so- 
stanze albuminoidi  e  gommose  verrebbero,  in  gran 
parte,  a  rendersi  insolubili. 

Nello  sminuzzare  il  frutto  si  cerchi  di  separare  il 
maggior  numero  dei  semi. 

Ora  si  deve  estrarre  la  sostanza  zuccherina  conté- 
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ñuta  nel  frutto;  a  tale  scopo  i  minuzzoli  si  pongono 
a  bollire  in  adatta  caldaia  immergendoli  in  almeno 
un  egual  volume  di  acqua;  si  mantengono  ad  alta 
temperatura  per  una  mezz'ora  e  piü;  poi  si  decanta 
1' acqua  zuccherata  in  una  tinozza  od  un  fusto  con- 
venientemente preparato.  Alia  parte  solida,  rimasta 
nella  caldaia  dopo  la  prima  ebollizione,  si  aggiunge 
un'altra  quantitá  d' acqua  —  circa  la  meta  di 
quella  usata  precedentemente  —  e  si  fa  ribollire; 
ad  operazione  finita,  la  vinaccia  puó  essere  sotto- 
posta  alia  torchiatura;  il  torchiatico  si  unisce  alia 
massa  del  mosto;  la  parte  solida  si  somministra  al 
bestiame  come  foraggio. 

Si  comprende  come,  con  questa  ebollizione  pro- 
lungata,  si  siano  uccisi  tutti  i  germi  dei  microrgani- 
smi  che  é  bene  vengano  distrutti  e  si  sia  eliminata  la 
massima  parte  dei  materiali  azotati  e  pectici,  i  quali 
formano  un  ottimo  substrato  ai  fermenti  di  malattia. 

Quando  il  mosto  é  ancora  caldo  lo  si  acidula  ag- 
giungendovi,  almeno,  500  gr.  per  ettolitro  di  acido 
tartárico;  cosi  si  favorirá  l'inizio  della  trasformazione 
del  saccarosio  in  glucosio.  Questa  delTaggiunta  del- 
1' acido  tartárico  é  una  spesa  che  puó  impressionare 
chi  é  abituato  a  non  spendere;  ma  essa  é  indispensa- 
bile  per  ottenere  un  buon  prodotto, 

Quando  la  massa  si  é  raffreddata  a  20-25  gradi  C.  le 
si  deve  aggiungere  il  fermento  alcoolico,  ricorrendo, 
al  sólito,  o  ai  fermenti  selezionati  od  alia  feccia  vi- 
nosa bene  conservata.  Meglio  di  tutto,  potendo,  sa- 
rebbe  poter  ricorrere  a  della  buona  vinaccia  di  uva 
rossa  la  quale  porterebbe  al  vino  la  colorazione  che, 
altrimenti,  gli  verrebbe  a  mancare,  e  lo  arricchirebbe 
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di  estratto  dando  un  prodotto  che,  probabilmente, 
riescirá  migliore  di  molti  vini  di  uva,  mal  fatti  e 
peggio   conservati. 

La  composizione  di  questo  vino,  per  quanto  si 
riferisce  al  grado  alcoolometrico  ed  acidimetrico,  di- 
pende dalla  volontá  del  produttore,  il  quale  puó  ri- 
durre  od  aumentare  il  primo  col  graduare  la  quantitá 
di  acqua  adoperata  nel  fare  la  decozione  del  frutto, 
e  delT  acido  tartárico  da  usare. 

Chi  possedesse  una  limoneto  o  gli  riuscisse  facile 
procurarsene  il  frutto,  potrebbe  usarne  il  sueco  in 
sostituzione  dell' acido  tartárico  e,  cosi,  rispar mierebbe 
questa  spesa  ottenendo  sempre  un  risultato  buono. 

La  bevanda  vinosa  ottenuta,  nel  modo  sopradetto, 
si  puó  migliorare,  ancor  piü,  mescolandovi  una  suffi- 
ciente  quantitá  di  buon  vino  meridionale  (1). 

Per  la  sua  conservazione  si  segué  il  método  consi- 
gliato  per  il  vino. 


(1)  Vedasi  l'opuscolo  dell'Enotecnico   Gitjseppe    GrIgnano: 
Bevande  vínose  (Battiato  Edit.,   Catania). 


INDICAZIONI  UTILI  AL  LETTORE 

Per  analisi  di  vini,  schiarimenti  sulle  malattie  dei  vini, 
rivolgersi  alia: 

R.   Stazione  enologica  di  Asti. 

R.  Scuole  di   Viticultura  e  di  Enologia  di  Alba,  Avellino, 

Gonegliano,  Catania,  Cagliari. 
R.  Cantine  Sperimentali  di  Arezzo,   Velletri,  Barletta,    Ri- 

posto,  Noto,  Milazzo. 
R.  Cattedra  ambulante  di  Viticultura  e  di  Enologia  di  Osimo, 

Castellammare  Adriático. 


INDIRIZZI    UTILI 

Agenzia  Enologica  Italiana  (Milano).  Macchine  o  materiale 
di  cantina,  laboratorio  di  chimica,  arte  del  bottaio, 
distilleria,  ecc.,  con  succnrsali  a  Roma,  Bari  e  Catania. 

Ditta  G.  B.  Bellavita  (Milano).  Materiale  di  cantina,  di  la- 
boratorio di  chimica.  Biosolfito  Jacquemin,  fermenti 
selezionati. 

Cario  Erba  (Milano).   Prodotti  chimici. 

Ing.  I.  C abane  (Milano).  Impianti  frigoriferi,  enotermi. 

Ditta  G.  Fornari  e  G.  (Milano).  Ñero  animale,  ecc. 

Ing.  G.  DelVOrto  (Milano).  Impianti  frigoriferi  enologici. 

Ditta  Pirelli  (Milano).  Tubi  di  gomma  per  pompe  da  tra- 
vaso. 

Cario  Grilli  (Milano).  Filtri  ad  amianto. 

Lepetit  farmaceutici  (Milano).  Acido  tannico,  Metabisol- 
fito  di  potassio,  Gelatine. 

C.  Gramegna  e  Ing.  Capuccini  (Milano).  Prodotti  chimici 
ed  impianti  frigoriferi. 
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Casa  Ottavi  (Casalmonferrato).  Macchine  enologiche, 
materiale  da  cantina,  ecc.  con  succursale  a  Bari. 

Fratelli  Marescalchi  (Casalmonferrato).  Macchine  enologi- 
che, prodotti  chimici,  ecc. 

Michelerio  Michele  e  Figli  (Casalmonferrato).  Pompe, 
filtri  ad  amianto,  a  pasta  di  carta,  ecc. 

L.  F.  Courtial  (Torino).  Apparecchi  di  refrigerazione,  eno- 
termi,  e  per  la  preparazione  del  vino  spumante  di  fer- 
mentazione  col  sistema  «  Charmat ». 

Officine  meccaniche  al  Martinetto  (Torino).  Apparecchi 
per  la  carbonicazione  dei  vini. 

Laboratorio  técnico  delle  fermentazioni  industriali  (Rovigo). 

Laboratorio  Zimotecnico  italiano.  (Scandicci  -  Firenze). 
Fermenti  puri  e  selezionati. 

Fabbrica  chimica  Arenella  (Palermo).   Acido  citrico. 

Cooperativa  fra  bottai  (Conegliano  -  Véneto).  Botti  di  rovere 
e  di  castagno. 


GIORNALI  DI  ENOLOGÍA 


Enotria  (Milano). 

Giornale    Vinicolo   Italiano   (Casalmonferrato). 

Italia   Vinicola  ed  Agraria  (Casalmonferrato). 

Enologia  Moderna  (Milano). 

Sicilia  Vinicola  (Riposto  -  Catania). 

Corriere  Vinicolo  (Roma). 


GIORNALI  AGRARII 

che   hanno  un   collaboratore   speciale   per  la  Viticultura, 
FEnologia   ed    Industrie   derivate: 


i"  Villaggi  ed  i  Campi  (Milano). 
Italia  Agricola  (Piacenza). 


Indicazioni  utili  al   lettore  443 

Giornale  di  Agricultura  dolía  Domenica  (Piacenza). 
Sicilia   Industrióle  (Catania): 
Vomere  (Marsala). 


CONSULENZA 

Prof.  Cav.  Uff.  Sante  Cettolini,  Catania,  Via  Ober- 
dan,  46.  —  Consultazioni  sulla  viticultura,  patologia 
della  vite  e  del  vino,  sull'industria  enologica  e  derivati. 
—  Perizie,  progetti,  analisi  chimiche  e  microscopiche 
dei  vini  e  derivati. 
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